Kochen mit Klausi

Rinder-Rouladen mit Walnuf3fullung

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 6 Rinderrouladen, Salz, Pfeffer, 4 EL Senf, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- 100 g Walnisse, Ol, 200 g roher Schinken, 100 g Tomatenmark,

- je¥ | Fleischbruhe, Rotwein & Cremefine, 1 Pck. Fix f. Rouladen

Zubereitung:
1. Walniuf3e mahlen. 2 Zwiebel in halbe Ringe schneiden, Rest u. Knobi
fein warfeln. Fleisch waschen, trocknen, salzen, pfeffern, mit Senf
bestreichen, mit Nussen bestreuen, mit Schinken u. Zwiebelringen
belegen, Seiten einschlagen, aufrollen u. fixieren.

2. Fleisch in heiBem Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen. %
Zwiebeln u. %2 Knobi im Bratfett anbraten, Tomatenmark mitbraten.
Mit Rotwein abléschen u. etwas einkochen lassen. Brihe mit Creme-
fine u. Wein zugiel3en, Fix einrthren, aufkochen, Rouladen zugeben
u. abgedeckt bei kleiner Hitze 120 Min. schmoren lassen.

3. Rouladen entnehmen, Sauce mit Binder dicken. Petersilie unterrih-
ren, salzen u. pfeffern Rouladen auf der Sauce zur Bellage reichen.
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