Kochen mit Klausi

Was den Franken sSchmeckt:

Frankische Rinderrrouladen

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 8 Rouladen, Salz, Pfeffer, Senf, 2 EL Bacon-Streifen, 2 Essiggurken,
- 3 Mobhren, 3 Zwiebeln, Salbeiblatter, 2 Staudensellerie,

- Y Stange Lauch, 3 EL Tomatenmark, 150 ml Rotwein, Bratensaft,

- 600 ml Fleischbrihe, 1 Pck. Fix fur Rouladen, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Gemduse putzen, Y2 Zwiebel in Ringe schneiden. Mohre u. Gurke in
Spalten schneiden. Rouladen waschen, trockentupfen, salzen, pfef-
fern u. mit Senf bestreichen, mit Salbeiblattern, M6hren, Gurken, Ba-
con u. Zwiebeln belegen. Rouladen fest aufrollen u. feststecken.
Ubriges Gemiise grob wirfeln.

2. Rouladen in Ol rundum braun braten, herausnehmen. Restl. Gemiise
im Bratfond anschwitzen. Tomatenmark mitbraten, mit Rotwein u.
Bruhe abléschen, Beutelinhalt u. Bratensaft einrihren, aufkochen.
Rouladen wieder zufugen u. zugedeckt ca. 90 Mln schmoren Iassen

3. Rouladen herausnehmen Bratfond paSS|eren m|t Salz Pfeffer ab-
schmecken. Mit Saucenbinder dicken u. aufkochen.
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