REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Rinderrouladen y

AUS DEM BRATER Roovladen,

eine pro Person

Am Vortag geschmort, tber Nacht dorchgezogen, am Festtag nor noch erwirmt. Mengen fir 8
ond 12 Giiste stehen auf der Seite.

40 Minuten 2 Stunden am lfortfag 1 Roulade

Arbeitszeit sanft schmoren kochen, dann ziehen lassen pro Person

Dac bravehst du So gehtc

f’l'l'l’ q Perrouen 1 Die fertig gefillten Rovladen ein paar Tage vorher beim Metzger

bestellen.
4 grofe Rinderrovladen, fertig gefillt vom Metzger

Rooladen trocken topfen ond rondom leicht salzen vnd pfeffern.
2 EL Botterschmalz

Butterschmalz in zwei Pfannen stark erhitzen ond die Rovladen

Satz und frisch gemohlener Pfeffer von allen Seiten kriftig anbraten.

2 Zwiebeln
2 Mdhren

Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Lavch putzen ond grob wirfeln.

5 Das Gemise in etwas Botterschmalz kriftig anrgsten,

150 g Knollensellerie Tomatenmark dazogeben und zwei Minoten mitrosten.

1 Stange Lavch 6 Mit Rotwein ablsschen und einkochen lassen. Den Bratensatz avs
1 EL Tomatenmark den Pfannen mit etwas Fond Gsen und dazugeben.

400 ml trockener Rotwein 2 Fond ond Gewiirze in die Savce geben. Rovladen in den Briiter
500 ml Rinderfond legen und mit der Savce fast bedecken.

1 Lorbeerblatt und 1 Zweig Thymian 8 Mit Deckel bei kleiner Hitze etwo zwei Stonden schmoren,

2wischendorch einmal wenden.
2 Pimentkdrner ond 4 Pfefferksrner

obooobooogooog

nach Wonsch 1 TL Speisestiirke 2om Binden ¢ Abkihlen lassen und iber Nacht kalt stellen.

10 Am Festtag die Rovladen heravsnehmen ond das Garn entfernen.
Savce dorch ein Sieb giefen, einkochen, abschmecken vnd nach
die K" ,‘g’e Wonsch binden. Rovladen darin langsam erwiirmen.

Beim Metzger vorbestellen: Sag dozv, fir wie viele
Giiste. Dann reicht eine Rovlade pro Person.

Platz in der Pfanne: Liegen die Rovladen 2v eng,
kochen sie im eigenen Saft und die Kroste bleibt blass.

Farbe ist Geschmack: Jede Rostnote am Gemisse
schmeckst du spiter in der Sauce.

Am Vortag kochen: Ober Nacht zieht alles dorch ond
am Festtag sitzt do mit am Tisch.
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