({FASQIMINUTEN

RINDSROULADEN GEFULLT MIT SPECK, ZWIEBELN, ESSIGGURKEN
ZUTATEN (8PORTIONEN)

8 RINDERSCHNITZEL A CA. 110 G, AUS DER OBERSCHALE GESCHNITTEN
10G SENF ZUM BESTREICHEN

16 SPECKSTREIFEN

500G ZWIEBELN, FEIN GESCHNITTEN UND AUSGELASSEN

4 ESSIGGURKEN, LANGS GESCHNITTEN

200G BUNTES MATIGNON (KAROTTEN, SELLERIE, LAUCH)
1EL TOMATENPUREE
200ML ROTWEIN
2L BRAUNER KALBSFOND
SAUCENBINDER NACH BEDARF

GEWURZSACKLEIN

2 NELKEN

5 WACHOLDERBEEREN
10 PFEFFERKORNER

2 LORBEERBLATTER
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NFAISIMINUTEN

Zubereitung:

Die Rinderschnitzel zuschneiden, leicht plattieren und beidseitig wirzen.

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

beiseitestellen.
Essiggurken langs in Streifen schneiden.

Die Schnitzel dinn mit Senf bestreichen, mit je zwei Speckstreifen, ausgelassenen Zwiebeln

und Essiggurken belegen.

Die Schnitzel straff einrollen und mit Rouladennadeln oder Kiichenschnur fixieren.

Die Rouladen in einem Brater oder in einer Pfanne rundum kraftig anbraten,

herausnehmen und warm stellen.
Das bunte Matignon im Bratfett anrdsten (alternativ vorgeréstetes Matigne
Tomatenpuree zugeben und kurz mitrésten.

Mit Rotwein abléschen und vollstandig einkochen lassen.
Mit braunem Kalbsfond auffillen, GewUrzsacklein zugeben.

Die Rouladen wieder in den Brater legen, zugedeckt bei 160-170 °C im Ofen _

ca. 90 Minuten weich schmoren.
Rouladen herausnehmen und warm stellen.
Sauce passieren oder fein mixen, abschmecken und nach Bedarf binden.

Rouladen in die Sauce legen oder separat mit Sauce servieren.



