Foto: Ostmann Gewdlirze

Novermber

RINDERROULADEN
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: ;
4 Rinderrouladen, '2-1 TL Selleriesalz
2-1 TL Gewiirzmischung bunter Pfeffer

(z.B. Ostmann), 2 Zwiebeln, 2 Gewlirzgurken,
6 TL mittelscharfer Senf, 8 Scheiben durch-
wachsener Speck, 2 EL Speisedl, 500 ml
Briihe, 1 EL Tomatenmark, %2 TL Thymian

ZUBEREITUNG:

Rouladen trocken tupfen, von beiden Seiten
mit Sellerie-Salz und Gewiirzmischung bestreu-
en und nebeneinander legen. Zwiebeln
abziehen, eine Zwiebel in kleine Wirfel
schneiden, Gewiirzgurken langs halbieren und
vierteln. Rouladen jeweils mit einem Teel6ffel
Senf bestreichen, mit zwei Scheiben Speck
belegen, Gewlirzgurken und Zwiebeln darauf
geben, aufrollen und mit kleinen Holz-
spieBen fixieren. Ol erhitzen, Rouladen dazu-
geben und von allen Seiten anbraten. Die
zweite Zwiebel ebenfalls in Wirfel schnei-
den, hinzufigen und anbraten. Brilhe und
Tomatenmark zugeben, aufkochen und
abgedeckt etwa 90 Minuten schmoren. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer, Thymian und dem
restlichem Senf abschmecken, nach Wunsch
mit Saucenbinder andicken. Sauce zu den
Rouladen servieren.

DAZU schmecken Kartoffel und Speckbohnen.

Kiichen-Klassiker
im Advent...

RINDER-
SCHMORBRATEN
ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN:

800 g Rinderschmorbraten,
3 Tl Senf, Pfeffer, Salz,
Paprikapulver, Butter-
schmalz, Zwiebeln, Porree,
Sellerie, Wurzeln,
Knoblauch, Rotwein,
Wasser, Saucenbinder

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch diinn mit Senf
bestreichen und mit Pfeffer,
Salz und Paprikapulver wiir-
zen. In einem Bratentopf
Butterschmalz auslassen und
den Schmorbraten bei hoher
Hitze ringsum kréftig an-
braten. Das Fleisch heraus-
nehmen und warm stellen.
Bratensaft dabei auffangen.
Gemlise klein schneiden
und im Bratenfett anschmo-
ren. Mit Rotwein abléschen
und etwas einkochen lassen.

Lo

EXRTA TIPP:
Damit der Festtagsbraten keine zdheEnttduschung

Braten auf das Gemise
legen und den aufgefange-
nen Bratensaft zufligen.
Deckel auf den Bratentopf
legen und kurz aufkochen
lassen, dann die Tempe-
ratur drosseln, so dass das
Fleisch nur leicht kochelt.
Bei geschlossenem Deckel
etwa 2 Stunden garen. Den
Rinderschmorbraten her-
ausnehmen und warm stel-
len. Gemise in der Sauce
piirieren. Mit Wasser auf-
fillen und mit Saucenbin-

der andicken. Das Fleisch in
Scheiben schneiden und
mit der Sauce servieren.

wird, sollten Sie unbedingt auf Qualitat achten und sich
fachménnisch beraten lassen - natirlich in lhrem
Fleischerfachgeschaft. Was dann noch fehlt sind raffinierte
Beilagen und klassische Saucenrezepte. Tipps und Tricks
zu diesem Thema gibts unter:
www.beilagenmundsaucen.de



