Fatornev

MEDITERRANE RINDERROULADE

flr 4 Personen

ZUTATEN

fiir die Rouladen:

2 weilde Zwiebeln

3 EL Olivenol

6 Rinderrouladen (a 160 g)

6 Scheiben Parmaschinken

120 gitalienische Senffrichte (aus dem Glas)

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

800 ml Rinderbrihe oder Kalbsfond
2 Lorbeerblatter

12 schwarze Pfefferkdrner

Salz und Pfeffer aus der Mihle

160 g Zwiebelwurfel

80 g Knollensellerie fiir die Zwiebeln:

80 g Méhrenwdirfel 4 -5 Zwiebeln

1 TL Zucker 1 EL Mehl

1 EL Tomatenmark Y% TL Paprikapulver (edelsuf)
500 ml Rotwein Ol zum Frittieren

1

FUr die Rouladen die weil3en Zwiebeln schélen, in Streifen schneiden und in 1 EL Olivendl hellbraun anbraten. Die
Rouladen nebeneinander ausbreiten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Rouladen auf der unteren Halfte mit je
1 Scheibe Parmaschinken belegen. Die Senffriichte klein hacken und auf dem Schinken verteilen. Die Zwiebelstrei-
fen daraufgeben, die Rouladen von unten nach oben einrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden.

2

In einem Brater das restliche Olivendl erhitzen und die Rouladen darin rundum anbraten. Herausnehmen und die
Zwiebel-, Sellerie- sowie MohrenwUrfel anrosten. Den Zucker und das Tomatenmark kurz mitrosten. Mit einem Drit-
tel des Rotweins abldschen und fast vollstandig einkochen lassen. So fortfahren, bis der Rotwein aufgebraucht ist.

3

Die Krauter waschen und trocken schitteln. Die Rinderbriihe zum GemUse giel3en. Rosmarin, Thymian, Lorbeer-
blatter und Pfefferkdrner hinzufiigen. Die Rouladen in den Brater geben und im Backofen bei 140 °C (Ober- und
Unterhitze) auf der 2. Einschubebene von unten zugedeckt 1,5 bis 2 Stunden weich schmoren.

4

Die Zwiebeln schalen und in 2 bis 3 mm dicke Ringe schneiden. Mehl und Paprikapulver mischen und die Zwiebel-
ringe darin wenden. Etwas abklopfen. Das Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin knusprik frittieren.

5

Die Rouladen aus dem Brater nehmen und die Sof3e in einen Topf passieren. Auf 0,5 | einkochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und eventuell mit Starke binden. Das Klichengarn entfernen und die Rouladen in der Sof3e erwadrmen.
Die Rouladen schrag halbieren und je drei Halften pro Person auf Teller verteilen. Mit der Sof3e umgie3en und Rost-
zwiebeln dartbergeben.



