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FUR 4 ZUBEREITUNGSZEIT BACKZEIT
PERSONEN 25 MINUTEN CA. 2-2.5
STUNDEN

- ZUBEREITUNG © -

—— 0 Die Rinderrouladen zuerst leicht flach klopfen
ZUTATEN @ und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
FUR DIE ROULADEN e AnschlieBend jede Roulade mit Senf bestreichen

L e SRR R und mit Speck, Zwiebeln und Essiggurken belegen.

» 8 Scheiben Frithstiicksspeck o
* 8 TL mittelscharfer Senf

Die Seiten leicht einschlagen und die Rouladen
moglichst fest aufrollen. Danach mit Kiichengarn

« 2 7wiebeln ader Rouladennadeln fixieren.

M e o Y N e PR e
99 [ 0 Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die

* Salz Rouladen rundherum kréftig anbraten.

L ] Pfef‘fer | I I I I T )

o e e AT Das Gemiise grob schneiden und mit den

Lorbeerblitter in den Ofenmeister geben.

FUR DIE ROULADENSORE 0
+ 3 Karotten

Die angebratenen Rouladen darauflegen.

* 150 g Knollensellerie o Rinderfond und Rotwein vermengen
* 1 Lauchstange und Gber die Rouladen giellen.

* 2 Frihlingszwiebeln 0
» 2 Lorbeerblatter

Den Ofenmeister mit Deckel in den

kalten Backeofen stellen.

FUR DIE SCHMORFLUSSIGKEIT
500 ml Rinderfond oder Rinderbriihe

200 ml trockener Rotwein

Ca. 2 bis 2,5 Stunden bei 220 °C

Ober-/Unterhitze garen.

Mach der Garzeit sind die Rinderrouladen

(Die Roulade soll zu einem drittel
mit Sof3e bedeckt sein.)

wunderbar weich und saftig.

Danach die Rouladen aus dem Ofenmeister

@ PASST PERFEKT ZU
Kartoffelpiree, Spitzle,

nehmen, die Solle in einer Schiissel oder Topf
pirieren, abschmecken und servieren.

Salzkartoffeln eder Rotkohl.
Ein frischer griiner Salat
rundet das Gericht ab.
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NOCH MEHR GESCHMACK ALKOHOLFREI KRAUTERLIEBE SEMF-VARIANTE
Etwas Tomatenmark beim Den Rotwein durch Thymian oder Rosmarin Dijon-Senf oder kiirniger
Anbraten der Rouladen zusitzlichen Rinderfond sorgen fir ein herrliches Senf passen ebenfalls

mitrésten. oder Traubensaft ersetzen. Aroma. sehr gut.




