Rinderrouladen in RotweinsoBe

Hauptgericht
Vorbereitungszeit: 30 Min. Kochzeit: 2 Std. Gesamtzeit: 2 Std., 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: Mittel Portionen: 6 Quelle: Silke Weidmann

ZUTATEN

8 Stlick Rinderrouladen

Salz, Pfeffer, Senf,

Instantbriihe (Fleisch-oder Gemusebriihe) n.B.
16 Scheiben Dérrfleisch, Schinken oder rohes Kasseler
1 - 2 Stlick groBe Zwiebel

2-3 Stlck Gewurzgurken

2-3 EBlsffel Ol

3 Stlick Moéhren

4 Stangen Bleichsellerie

1 EBl6ffel Tomatenmark

300 ml trockener Rotwein

200 ml Wasser

2 Stlck Lorbeerblatter

6-8 EBI6ffel dunkler SoBenbinder

ZUBEREITUNG

1. Das Fleisch salzen,pfeffern,diinn mit Senf bestreichen und mit je 2 Scheiben Dérrfleisch,
Schinken oder Kasseler belegen. Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Gurken abtropfen lassen, in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel und Gurke gleichmaBig auf die
Rouladen verteilen. Seiten leicht einklappen, aufrollen und mit Haushaltsgarn umwickeln oder mit
Rouladenklammern oder SpieBen fixieren.

2. Rouladen portionsweise im heiBen Ol scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

3. Moéhren schélen, Sellerie putzen, beides in Scheiben schneiden und mit Ubriger Zwiebel und
Tomatenmark im Bratfett anbraten.

4. Mit ca. 150 ml Wein abléschen, kurz einkochen lassen.

5. Rouladen zufligen, mit dem Wasser angieBen, wirzen, Lorbeer zufligen und zugedeckt ca. 1,5
bis 2 Stunden schmoren.

6. Bei Bedarf Wasser nachgiefBBen.

7. Rouladen herausnehmen und warmstellen.

8. Den Schmorfond mit dem Pirierstab purieren oder durch ein Sieb gieBen und das GemUse
ausdricken.

9. Den so erhaltenen Fond mit den restlichen 150 ml Wein und evtl. etwas Wasser aufflllen,
aufkochen, den Saucenbinder einrliihren und etwa 1 Minute kochen lassen.

10. Sauce abschmecken und mit den Rouladen servieren.

Dazu schmecken Semmelknodel.

Guten Appetit!



