Zeit: 1.5 Std. Portionen: 4 Rezeptnr.: 0164

2 Stangen Lauch ( 4 100g)

40 g magerer Schinken

1% - 2% EL Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer

4 Stiicke Rinderrouladenfleisch
(800g)

4 TL mittelscharfer Senf

2 mittelgroRe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Packung Tomaten in Stlicken
(500g)

2 EL Tomatenmark

200 - 300 ml trocknen
Weillwein

1 - 2 spritzer Zitronensaft

2 Lorbeerblatter

3 Salbeiblatter
Cheyennepfeffer

Kiichengarn

Fir die Flllung vom Lauch den Wurzelansatz und
eventuell ledrige Blatter abschneiden. Die Stangen
langs halbieren, griindlich waschen, abtropfen
lassen und in schmale Streifchen schneiden. Den
Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Ol mittelstark erhitzen, Schinken
und Lauch anbraten und zugedeckt bei schwacher
Hitze 5 Min. dinsten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und erkalten lassen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und auf
einem grol3en Brett ausbreiten. Jede Scheibe
halbieren. Das Fleisch von beiden Seiten mit
Salz,Pfeffer ( wer mag auch mit Paprikapulver)
wirzen. Die Stiicke mit Senf bestreichen und die
Lauchmischung darauf verteilen. Das Fleisch jeweils
zusammenrollen und mit Kiichengarn umwickeln.

Zwibeln und Knoblauch schilen und fein wirfeln. In
einem Bratentopf 1-2 EL Ol gut erhitzen, die
Rouladen darin rundherum braun anbraten, dann
aus dem Topf nehmen.

Im Bratfett die Zwiebeln und den Knoblauch glasig
dunsten. Die Tomaten mit Tomatenmark, Wein,
Zitronensaft, Lorbeerblatt und Salbeiblatter
unterrihren, die Sauce aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Rouladen in die Sauce legen und bei schwacher
Hitze zugedeckt 45 Min. garen. Mit 1 Prise
Cheyennepfeffer abschmecken. Dle Faden von den
ROuladen entfernen und die ROuladen mit der
Sauce servieren.

Dazu paldt:
Kartoffeln, Kartoffelpiiree oder Nudeln
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