FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN :

4
2 EL

Rinderrouladen a 200 g
Butterschmalz

FORDIE FULLUNG :

4
100 g

100 g
100 g
1

12 Bund
2EL

gerducherte, grobe

Mettenden (insg. 300 g)
gerducherter, durchwachsener
Bauchspeck

Gewiirzgurke

Zwiebeln

Knoblauchzehe

Petersilie (gehackt)

Senf (mittelscharf)

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Meersalz

FUR DIE SAUCE:

400 ml
150 ml

100 ml
80g
2TL
80g
80g
2

1
40¢g
10g
10g
1

4 Stiick
6

2

2 EL

© Fr alle Inhalte: Ingo Merbeth ¢ 2016

Rinderfond

kraftiger Rotwein

(z.B. Merlot)

roter Portwein

gerducherter Schinkenspeck
Tomatenmark

Mohren

Knollensellerie

Zwiebeln (grob gewiirfelt)
Knoblauchzehe (gehackt)
Lauch (das Wei3e)
Steinpilze (getrocknet)
Mischpilze (getrocknet)
Bouquet garnie (4 Stiele Peter-
silie und Thymian, 1 Streifen
Orangenschale)

Piment

Wachholderbeeren
Lorbeerblatter

Créme de Cassis (fakultativ)

Rinderrouladen
»Gutsherrenart«

Diese opulenten Rouladen mit der mehr als
deftigen besonderen Farce in einer gottlichen
Bratensauce macht man nicht alle Tage.

Fur die Farce die Pelle von den Mettenden abziehen. Wurst in Scheiben, dann

in Wirfel schneiden und mit dem Kochmesser (wie z.B. ein Tatar) durchhacken.
Die Zwiebel klein wiirfeln, den Knoblauch sehr fein hacken und beides in einem
Essloffel Ol glasig andiinsten. Von der Kochplatte ziehen und abkiihlen lassen.
Gewdrzgurken und Speck fein wirfeln. Petersilie hacken.

Alles oben genannte nun in eine Schiissel geben. Reichlich Senf sowie die
gehackte Petersilie dazu geben. Deftig mit frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen.
(Salzen ist nicht notig, da die Wurst schon kraftig gesalzen ist).

Die Rinderroulade auslegen und noch etwas breit klopfen. Die Rouladen nur

schwach salzen und leicht pfeffern. Auf die Rouladen gleichmaRig die Farce
verteilen, dabei an den Seiten etwa 2 — 3 Zentimeter frei lassen. Rouladenseiten
nun Gber die Farce schlagen und fest einrollen.

Die Rouladen schlielich am besten mit Kiichengarn binden, Rouladen-Nadeln
4empfehlen sich nicht, da die Gefahr besteht, dass die Farce austritt. Nun in
einem geeigneten Schmortopf das Butterschmalz erhitzen, die Rouladen einlegen
und bei mittlerer Hitze rundum kraftig anbraten. Das dauert etwa 10 Minuten. Dann
die Rouladen fiir die weitere Verwendung herausnehmen und zur Seite stellen.

Jetzt wird der Saucenansatz vorbereitet: Dazu Mohre, Sellerie und Zwiebel sowie
5 den Speck in etwa 8 mm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauch hacken. Pilze in
etwas Wasser einweichen. Den Speck in den Schmortopf geben und hellbraun
ausbraten. Das GemUse dazu geben gleichméafig zu einem »Mirepoix« anrosten
lassen. Dies dauert auch etwa 10 Minuten. — Gelegenlich umriihren, damit nichts
anbrennt. Wenn die Zwiebel Farbe annimmt, das Tomatenmark zugeben und unter
Rihren noch eine Minute mitrosten. Dann mit Rot- und Portwein abléschen und
zu Halfte einkochen. Letztlich den Rinderfond angieen, Gewtirze dazu geben und
alles aufkochen lassen.

Die angebratenen Rouladen zu dem Saucenansatz geben und das Bouquet

garni einlegen und Pilze zufigen. Die Rouladen bei kleiner Flamme (die Sauce
sollte nur ganz leicht sieden), 2,5 Stunden gut zugedeckt sanft schmoren.Nach
Ende der Schmorzeit die Rouladen aus dem Topf nehmen. Kiichengarn entfernen.
Die Sauce mit dem Rostgemiise durch ein Sieb in eine Schiissel passieren. (Dies
ergibt die feine Bindung der Sauce). Man erhéllt etwa knapp einen Liter Sauce.
Letzlich diese wieder in den Schmortopf geben und bis auf die Halfte reduzieren.
Wer méchte, mit Créeme de Cassis und gegebenenfalls etwas Salz abschmecken. —
Rouladen in der Sauce erwdrmen.

Diese opulenten Rouladen benétigten auch einen entsprechenden Part als Beila-
gen: Gerade richtig erscheinen Kartoffelkl6Be mit Polnischer Butter (Broselbutter),
Preiselbeer-Rotkohl und Steinpilze mit kleinen Schinkenwiirfeln. Die kraftige mit
Rot- und Portwein gekochte rauchige Bratensauce auf der Grundlage einer »Sau-
ce espagnole« der klassischen franzdsischen Kiiche verbindet alles perfekt. — In
Summa ein Festessen!
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