Hetlo KLASSISCHE RINDERROULADEN MEISTER
. mit Rosti, Rahmwirsing, Speckbohnen und dunkler Solte STUCK
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Zwiebel Sahne

Buschbohnen Knoblauchzehe
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HolzspielRe Ofenkartoffeln
Gewdirzgurke Rinderrouladen
ANA . . . . . . . . . ) roter Traubensaft Rinderbriihe
XL . Mit unserem Meisterstlick wird es richtig klassisch: Heute gibt es Rinderrouladen, ein absolutes ..
AA O Minuten ||I Stufe . . A .
KK Sonntagsessen! Hast Du Rouladen schon einmal selbst zubereitet? Das ist wirklich nicht schwer.
N A 7
AN

D
D

Aullerdem verraten wir Dir ein Geheimnis: Rouladen brauchen Zeit. Je langer Du sie schmoren lasst,
desto besser werden sie. Kombiniert mit Rosti, Rahmwirsing, Speckbohnen und dunkler Sofe sorgst
Du so bestimmt flir wahre Feiertagsstimmung bei Deinen Lieben.
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Wasche das

ab und tupfe das mit
Erhitze reichlich Wasser im

und heize den Backofen auf

Zum Kochen benétigst Du 5 5

GEHT'S e

ROULADEN FULLEN

Mit heiRem Wasser* eine Rinderbriihe
zubereiten. Gurke langs in diinne Streifen
schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und
in diinne Streifen schneiden. Rouladenfleisch
zwischen zwei Bégen Frischhaltefolie
legen und mit der Pfanne vorsichtig flacher
klopfen. Rouladenfleisch salzen* und
pfeffern’. Pro Scheibe eine Seite mit Senf
bestreichen, 2 - 3 Gurkenstreifen und einige
Zwiebelstreifen (restliche Zwiebel benotigst
Du spéter) mittig verteilen. Rouladen fest
einrollen und mit einem Holzspiel fixieren.

BOHNEN VORBEREITEN

Enden der Bohnen abschneiden und
Knblauch abziehen. Kleinen Topf mit heiRem
Wasser fiillen, salzen’, aufkochen lassen und
Bohnen 8 Min. kdcheln lassen, abgieRen, mit
kaltem Wasser abschrecken und zurtick in den
Topf geben. In der Zwischenzeit Baconwiirfelin
die groRe, kalte Pfanne geben, Ol dazugeben und
bei mittlerer Hitze 10 Min. braten. Nach der Halfte
der Zeit restliche Zwiebeln dazugeben, Knoblauch
dazupressen und mitbraten. Bacon-Zwiebel-Mix
(Fett bleibt in der Pfanne) zu den Bohnen geben.
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ROULADEN SCHMOREN

In einer groRen Pfanne Ol" bei hoher
Hitze erwdrmen, Rinderrouladen rundherum
2 -3 Min. scharf anbraten und in eine groRRe
Auflaufform geben. Rinderbriihe in die
Pfanne geben, um den Bratensatz zu l6sen,
anschlieffend Briihe in die Auflaufform geben
und abgedeckt fiir 50 Min. backen. Hitze
auf 180 °C Ober-/Unterhitze reduzieren und
weitere 30 Min. schmoren. Y& T/PP: Wenn Du
Zeit hast, kannst Du die Rouladen auch bei 160
°C ftir 180 Min. langsam schmoren.

ROSTI ZUBEREITEN

Geriebene Kartoffel in ein sauberes
Kuichentuch geben, restliches Wasser
auswringen. In der groRen Pfanne Ol zum
Baconfett geben und Rostimasse in die
Pfanne geben, andriicken und bei mittlerer
Hitze 10 - 12 Min. backen. Zwischendurch
ganz vorsichtig die Seiten mit einem Spatel
l6sen. Wenn sich die Rosti einfach [6st, kannst
Du sie ganz vorsichtig wenden und weitere
10 - 12 Min. zu Ende backen.

trocken.

Ober-/Unterhitze (

) )

Umluft) vor.

KARTOFFELN & RAHMWIRSING
Kartoffeln schalen, grob reiben, in ein
Sieb geben, mit Salz* mischen und Sieb auf
eine grofRe Schiissel stellen, damit das Wasser
ablaufen kann.
Strunk vom Wirsing entfernen und Wirsing
quer in feine Streifen schneiden. In einem
groken Topf 1" erhitzen und Wirsing darin
1 -2 Min. anbraten, mit Sahne abloschen
und ca. 10 Min. abgedeckt kocheln lassen. Mit
Salz' und Pfeffer abschmecken und vom
Herd nehmen.

DAS MAHL VOLLENDEN

10 Min. vor Ende der Rouladen-Backzeit
in der Pfanne Ol bei hoher Hitze erwdrmen.
Tomatenmark zugeben und 1 -2 Min. anbraten,
mit Traubensaft abloschen und bei hoher Hitze
ca. 10 Min. sirupartig einkochen lassen. Mit
Briihe aus der Auflaufform abléschen und
ca. 2 - 3 Min. bei mittlerer Hitze kocheln lassen,
bis die SoRe etwas eingedickt ist, mit Salz* und
Pfeffer abschmecken. Wirsing und Bohnen
ca. 3 Min. langsam wieder erwarmen und Rosti
im Ofen ca. 2 Min. erwdrmen, Rosti in 6 Teile
schneiden. SpieRe aus den Rouladen ziehen,
Rouladen mit SoBe Ubergielen. Alles auf Teller
verteilen und genieRen.

ZUTATEN

: Rinderbriihe 4g  6g 8g

i Gewiirzgurke 1 1

i Zwiebel 1 1
Rinderrouladen 4 6
mittelscharfer Senf 10ml 20ml 20ml

: Holzspiefe 4 6 8

Ofenkartoffeln 3 5 6

© Wirsing 250g 375g 500g

© Sahne 200 m! 300l 400 ml
Buschbohnen 100g 150g 200g
Bacon 50g 75g 100g

Tomatenmark 1EL® L2EL: 2R
roter Traubensaft 165ml 250 ml 330 m|
Knoblauchzehe 1 1 2

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

. Brennwert 371kJ/89 kcal - 3.799 kJ/908 kcal
. Fett 3g 35g

: —davon ges. Fettsauren 2g 18¢g

. Kohlenhydrate 7g 73g

: -davon Zucker 3g 30g

: Eiweil Tg 70g

: Salz 1g 2g
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