Kochen mit Klausi

Rinder-Rouladen nach Balkan-Art (w.)

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 8-9 grol3e Rinder-Rouladen, Salz, Pfeffer, Senf, 3 Glaser Puszta Salat
- 3-4 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 500 g Paprika-Mix, 2 EL Mehl, Petersilie,
- 2 EL Tomatenmark, 1 EL scharfe Paprikacreme, 750 m| Fleischbrihe,
- 500 ml Rotwein, 2 Pck. Fix fir Rouladen, Bratensaft,

- dunkler Saucenbinder, Petersilie

Zubereitung:
1. Puszta Salat abgieRen, Sud auffangen. 2-3 Zwiebeln u. Knobi fein
wirfeln. Ubrige Zwiebeln achteln. Paprika putzen u. klein wurfeln.
Fleisch waschen, trocknen, innen salzen, pfeffern u. mit Senf be-
streichen. Puszta Salat u. Zwiebelwirfel darauf verteilen. Seiten ein-
schlagen, aufrollen u. fixieren.
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2. Fleisch in heiRen Ol portionsweise rundum scharf anbraten u. he-
rausnehmen (austretenden Fleischsaft abgieRen u. beiseite stellen.
Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, Tomatenmark u. Papri-
kacreme mitbraten. Mit Mehl bestreuen u. anschwitzen. Mit Rotwein
abloéschen u. etwas einkochen lassen. Brihe, ¥ Sud u. Fleischsaft
zugieRen, Fix u. 2 EL Bratensaft einrihren, aufkochen, Rouladen zu-
geben u. abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 70 Min. schmoren. Paprika

u. restl. Puszta-Salat zugeben u. weitere 30 Min. kécheln lassen.
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3. Rouladen entnehmen, Sauce mit Binder dicken. Petersilie unterrih-
ren, salzen u. pfeffern. Rouladen mit Sauce zur Beilage servieren.
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Tipp des Chaoten: Dazu Kfofe oder Reis reic
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Erstellt von Klausi am 22.10.2016



