Kochen mit Klausi

Rinderrouladen - Rheinische Art
Zutaten: (Fur 3 Personen)

3 Rinderrouladen, 50 ml Essig, 200 g Suppengemuse, Salz, Pfeffer,
500 ml Rotwein, Dijon-Senf, 100 g Bacon, 2 Zwiebeln, 2 Essiggurken,
3 Knobizehen, 100 g Tomatenmark, 1 EL Mehl, 400 ml Fleischbriuhe,
Zucker, 1 Lorbeer, 1 P. Fix f. Sauerbraten, Bratensaft, Saucenbinder

Zubereitung:

1.

Rouladen mit Essig, 150 ml Rotwein, Lorbeer u. klein geschnittenem
Suppengemuse (bis auf 1 M6hre) 2 Tage gekihlt marinieren. 1 Zwie-
bel in halbe Ringe schneiden, andere u. Knobi fein wirfeln. Mdhre u.
Gurken in Spalten schneiden. Fleisch aus der Marinade nehmen,
trocknen, innen salzen, pfeffern u. dick mit Senf bestreichen. Mit je 2
Scheiben Schinken belegen, Zwiebelringe, Gurken u. Mohren darauf
vertellen Seiten elnschlagen aufrollen u. f|X|eren

Fleisch in heiRen Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen
Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten. Salzen u. pfeffern.
Tomatenmark mitbraten, mit Mehl bestreuen u. anschwitzen. Mit der
Marinade u. restl Rotweln abloschen u. etwas elnkochen lassen.

Brihe zugielRen, 2 EL Bratensaft u. Fix einrihren, Rouladen zugeben
u. zugedeckt 90 Min. schmoren. Rouladen herausnehmen. Sauce
passieren, aufkochen, dicken, mit Salz, Pfeffer u. Zucker wirzen.
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