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Dlandle Hobby Chefs

Rindschnitzel

Fullung

Senf

3 Wienerle
Bauchspeck
Karotten
Essiggurken
Salz

Pfeffer

Sauce

750 ml Rinderfond
Karotte

Essiggurke
Iwiebel

1 EL Tomatenmark
Rotwein

Kartoffel-Sellerie-Karottenstampf
1,20 kg Kartoffel

30 dag Karotten und Sellerie
Butter

Salz

Pfeffer

Rindsroulade

mit Kartoffel-Sellerie-Karottenstampf
Zubereitungszeit: ca. 90 Min.

Zutaten fiur 4 Personen Zubereitung:

Rindschnitzel auslegen mit Senf bestreichen und
mit 2 Scheiben Bauchspeck belegen.

Karotten, Wurstchen und Essiggurken in Stifte
schneiden.

Nun die in Viertel geschnittenen Karotten-,
Essiggurken- und WurstchenstUcke abwechselnd
auf das mit Speck belegte Fleisch legen.

Das Fleisch zu einer Roulade einrollen und mit
Metallst&bchen fixieren.

Die Rouladen in einer heiBen Pfanne mit Ol kurz
auf allen Seiten anbraten. Die Rindsrouladen aus
der Pfanne nehmen und kurz bei Seite stellen.

In den entstandenen Bratensatz Tomatenmark
geben und kurz anrdsten. Mit einem
groBzUgigen Schuss Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Mit Rinderfond
aufgieBen. GemUse (etwas Zwiebel ein kl. StGck
Karotte und eine halbe Essiggurke) ebenfalls
dazugeben.

Die Rindsrouladen in die SoBe geben und mit
geschlossenem Deckel ca. 20min leicht kdcheln
lassen. Rouladen aus der Pfanne geben und die
SoBe in ein MixgefdB leeren. Mit Stabmixer
durchmixen dann wieder zurick in die Pfanne,
mit Mehl binden, aufkochen lassen,
abschmecken 1 Rouladen dazu.

Die Kartoffeln, Sellerie und Karotten schélen und
in StGcke schneiden. In einem groBen Topf mit
kaltem Wasser zum Kochen bringen und ca. 20
Minuten leicht kdcheln lassen bis die Kartoffeln
gar sind. Eine Scheibe Butter zugeben, alles grob
zerstampfen und mit Salz abschmecken.

Weinempfehlung:

Zweigelt Weingut Nastl, Langenlois

Kochabend:

6. Feb, 2019 / JUrgen S.
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