Zutaten

Menge

2

8 Scheiben
2 Zweige
4

2

1 Prise
1EL
600 ml

1

3EL

4TL
2TL
1 Bund

Tipp

Selbstgemachte Rinderrouladen

Gewirzgurken

Bacon

Rosmarin
Rinderrouladen a ca. 150 g
Lorbeerblatter

Zucker

Tomatenmark
Rinderfond

groRRe Zwiebel
Butterschmalz

frisch gemahlener Pfeffer
Salz

mittelscharfer Senf
Speisestarke
Suppengemiise

Zu den Rouladen kannst du sehr gut Kartoffeln,
KartoffelkloRe oder Kartoffelbrei zubereiten.

www.yumtamtam.de

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1,5 Std. + 2,5 Std. Garzeit

pro Portion: 2218 kJ, 530 kcal, 16,8 g Kohlenhydrate, 37,2 g Eiweil, 36,9 g
Fett, 150 mg Cholesterin, 4 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ‘ Kosten: @ @ @
I Laiiose | I

Zubereitung

Die besten Rouladen gibt es nur bei Oma? Ab jetzt kannst du super leckere
Rinderrouladen auch super easy selber machen! Fir die Fillung der
Rouladen haben wir natlirlich ganz traditionell Zwiebeln, Senf, Speck und
Gewiirzgurken genommen. Unsere Rinderrouladen sind echt super zart
geworden und zergehen schon fast auf der Zunge. Falls du also vielleicht mal
Rouladen fir deine Oma machen willst oder einfach nur Lust auf ein deftiges
Gericht hast, solltest du unbedingt unser Rezept ausprobieren! So einfach
geht’s:

Step 1:

Zuerst kannst du die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Gurken ebenfalls wiirfeln. Das Suppengemise putzen und sehr fein wiirfeln.
Nun die Rouladen auf ein Brett legen, salzen und pfeffern und eine Seite mit
Senf bestreichen. Dann jeweils zwei Scheiben Speck, einige Zwiebeln und
Gurkenwirfel auflegen. Nun die Rouladen fest zusammenrollen und mit
Rouladennadeln feststecken. Dann kannst du In einer Pfanne 2 EL
Butterschmalz erhitzen und die Rouladen von allen Seiten rosten. Die
Rouladen anschlielend in einen froRen Topf geben.

Step 2:

AnschlieRend kannst du einen EL Butterschmalz in eine Pfanne geben und
die restlichen Gemusewdrfel darin anbraten. Nun alles mit dem Tomatenmark
vermischen und mit Rinderfond abléschen Dann zusammen mit den
Lorbeerblattern und dem Rosmarin zu den Rouladen in den Topf geben. Bei
geringer Hitze ca. 2 bis 2,5 Stunden schmoren lassen, dabei gelegentlich
umrihren.

Step 3:

Die SoRe kannst du zum Schluss noch kraftig mit Salz, Pfeffer, Zucker und
ggf. noch etwas Senf abschmecken. Die Speisestérke mit 50 ml Wasser
verriihren und die So3e damit bis zur gewlinschten Samigkeit abbinden
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