Kochen mit Klausi

Rinder-Rouladen mit Speckbohnen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 4 Rinder-Rouladen, Salz, Pfeffer, Senf, 2 Essiggurken, 3 Zwiebeln, Ol
- 3 Knobizehen, 100 g roher Schinken, 4 EL Tomatenmark, Bratensaft,
- 1 Mobhre, je Y4l Fleischbrihe & Rotwein, 300 ml Cremefine, Boh.kraut
- 1 Pck. Fix f. Rouladen, 750 g TK-Bohnen, Schinkenwdrfel, Petersilie

Zubereitung:

1. Gurken u. Mohre in Stifte, 2 Zwiebel in Streifen schneiden, Rest u.
Knobi fein wirfeln. Fleisch waschen, trocknen, innen salzen, pfef-
fern, mit Senf bestreichen, mit Schinken belegen. Zwiebelringe, Méh-

ren, Gurken darauf verteilen. Seiten einschlagen, aufrollen, fixieren.
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2. Fleisch in heiBem Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen. (je
% Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, Tomatenmark mitbraten.
Mit Rotwein abloschen u. etwas einkochen lassen. Brihe mit Creme-
fine zugiel3en, Fix u. 3 EL Bratensaft einrihren, aufkochen, Rouladen
zugeben u. abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 90 Min. schmoren lassen.
Rouladen entnehmen, Sauce mit Binder dicken. Petersilie unterriih-
ren, salzen u. pfeffern. Rouladen zugeben u. erwérmen.

3. Inzwischen TK-Bohnen in Ol anbraten. 60 g Schinken, Zwiebeln,
Knobi zugeben u. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer u. Bohnenkraut wiirzen
vieren.
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Erstellt von Klausi am 16.08.2020



