Kochen mit Klausi

Rinderrouladen mit Spinat-Fetafullung

Zutaten: (Fur 4-6 Personen)

- 6 Rinderrouladen (a 170 g), 2 rote Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer,

- Salz, Senf, 125 g Feta, 400 g TK-Spinat, 4 EL Tomatenmark,

- je 250 ml Rinder- & Gemisebrlihe, 40 g Pinienkerne, 300 ml Rotwein,
- 200 g roher Schinken, 2 P. Fix f. Rouladen, Bratensaft, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Spinat auftauen lassen u. gut ausdriicken. Gemuse putzen. Zwiebel,
Knobi fein, Feta klein wirfeln. Pinienkerne hacken, mit Spinat, ¥
ZW|ebeIn % Knobi u. Feta vermengen Fleisch salzen u. pfeffern

2. Rouladen mit Senf bestrelchen Schmken auflegen m|t dem Splnat-
gemisch belegen, aufrollen u. mit Ringen fixieren. In heiRem Ol
rundum scharf anbraten u. herausnehmen. Restl. Zwiebeln u. Knobi
im Bratfett andinsten. Tomatenmark mitbraten. Mit Rotwein u. Bri-
he abldéschen. 2 EL Senf, 2 EL Bratensaft u. Fix einrihren, aufko-
chen, Rouladen zufligen, abgedeckt 100 Min. schmoren lassen.
Rouladen alle 25 Min. drehen.
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