Roulade

fur 2 Personen

Zutaten

2 Scheiben Rindfleisch, Salz, Pfeffer, Senf, 50g fetter Raucherspeck
1EL Mehl, 25g Butter, 1 Gewlirzgurke, 125ml Fleischbriithe, 100ml |
Weillwein, 50ml saure Sahne, 1 kleine Zwiebel, 1 Essloffel
Speisestarke, 2 Rouladenklammern oder 6 Zahnstocher oder
gebrihter Faden, 1 Messerspitze Muskatnulf$

Zubereitung

—_

. Zwiebel fein wiirfeln

. Fleischscheiben vorsichtig klopfen, salzen, pfeffern und diinn mit Senf bestreichen

. Die Zwiebelwlirfel, Speckstreifen und Gurkenviertel in die Fleischscheiben einrollen

. Die Rolle mit Klammern, Zahnstochern oder gebrithtem Faden fixieren

. Die Rouladen mit Mehl bestauben und in heiffem Fett von allen Seiten braunen

. Brihe und Weillwein dazugiefSen und in zugedecktem Topf bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten garen
. Rouladen aus dem Topf nehmen und warm stellen

. Sofse mit kalt angertuhrter Speisestarke binden und mit Salz, Pfeffer und Muskatnufs abschmecken
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. SoBBe mit saurer Sahne legieren

Zeitbedarf

90 min

dazu pafSt
Semmelknodel, Rotkohl

letzte Anderung 2017-04-29, www.dietzens.de



http://www.dietzens.de

