
 

 

Zubereitung: 

1. Die Rinderschnitzel zuschneiden, leicht plattieren und beidseitig würzen. 

2. Zwiebeln fein schneiden und in wenig Fett glasig bis leicht goldgelb auslassen, 

beiseitestellen. 

3. Essiggurken längs in Streifen schneiden. 

4. Die Schnitzel dünn mit Senf bestreichen, mit je zwei Speckstreifen, ausgelassenen Zwiebeln 

und Essiggurken belegen. 

5. Die Schnitzel straff einrollen und mit Rouladennadeln oder Küchenschnur fixieren. 

6. Die Rouladen in einem Bräter oder in einer Pfanne rundum kräftig anbraten,  

herausnehmen und warm stellen. 

7. Das bunte Matignon im Bratfett anrösten (alternativ vorgeröstetes Matignon verwenden). 

8. Tomatenpüree zugeben und kurz mitrösten. 

9. Mit Rotwein ablöschen und vollständig einkochen lassen. 

10. Mit braunem Kalbsfond auffüllen, Gewürzsäcklein zugeben. 

11. Die Rouladen wieder in den Bräter legen, zugedeckt bei 160–170 °C im Ofen 

ca. 90 Minuten weich schmoren. 

12. Rouladen herausnehmen und warm stellen. 

13. Sauce passieren oder fein mixen, abschmecken und nach Bedarf binden. 

14. Rouladen in die Sauce legen oder separat mit Sauce servieren. 

 


