1. Koch- und Backstudio Leipzig

RINDERROULADEN

fiir 4 Personen
Zutaten

4 Stlick  Rinderrouladen
2 EL Senf
2 Stlick ~ Zwiebeln
50 g Speck
1 Stlick  Gewiirzgurke
Salz, Pfeffer, Paprika
65 g Margarine
Y2 I heiBes Wasser
4 EL Rotwein
1 EL Stdrke

Zubereitung

1. Die geklopften Fleischscheiben mit Senf bestreichen, mit Zwiebel- Speck und Gurkenwiirfel belegen.

2. Mit Salz Pfeffer und Paprika wiirzen, zusammen rollen und mit Rouladennadeln, -klammern oder Kiichengarn
fixieren.

3. In heiBer Margarine anbraten. Nach und nach heiBes Wasser zugieBen. Die Rouladen auf dem Herd oder in der
Rohre fertig schmoren.

4. Die SoBe mit Starke binden. Mit Rotwein abschmecken.

Guten Appetit!




