Hetlo KLASSISCHE RINDERROULADEN MEISTER
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ROULADEN FULLEN

Mit heiRem Wasser- eine Rinderbriihe
zubereiten. Gurke langs in diinne Scheiben
schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und
in diinne Streifen schneiden. Rouladenfleisch
salzen* und pfeffern‘. Pro Scheibe eine Seite
mit Senf bestreichen, 2 - 3 Gurkenscheiben
und ein paar Zwiebelstreifen (iibrige Zwiebel
bendtigst Du spater) mittig verteilen. Seiten
einklappen, fest einrollen und mit einem
HolzspieR fixieren. In einer groRen Pfanne 61
bei hoher Hitze erwarmen

FUR DIE SPECKBOHNEN

Gareinsatz einsetzen, Varoma aufsetzen
und 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Wéhrenddessen Baconwiirfel in die groRe kalte
Pfanne geben, Ol dazugeben und langsam bei
mittlerer Hitze ca. 10 Min. auslassen. Nach der
Hélfte der Zeit restliche Zwiebeln dazugeben,
Koblauch dazupressen und bis zum Ende
mitbraten. Bacon-Zwiebel-Mix (das Fett sollte
in der Pfanne bleiben) in eine kleine Schiissel
umfillen, um sie spater mit den Bohnen zu
mischen. Varoma nach der Garzeit abnehmen.

ROULADEN ANBRATEN

Rinderrouladen in der Pfanne rundherum
2 -3 Min. scharf anbraten und in eine groRRe
Auflaufform geben. Rinderbriihe in die Pfanne
gieRen, um den Bratensatz zu l6sen. Briihe
danach in die Auflaufform geben und Fleisch
abgedeckt fir 50 Min. backen. Hitze auf 180 °C
Ober-/Unterhitze reduzieren und das Fleisch
weitere 30 Min. schmoren. % T/PP: Wenn Du
Zeit hast, kannst Du die Rouladen auch bei 160
°C fiir 180 Min. langsam schmoren.
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

ROSTI BACKEN

Zerkleinerte Kartoffeln in ein sauberes
Kuichentuch geben und restliches Wasser
auswringen. In der groen Pfanne Ol zum
Baconfett geben, erhitzen und Rostimasse
in die Pfanne geben. Masse gut andriicken
und bei mittlerer Hitze ca. 8 - 10 Min. backen.
Zwischendurch vorsichtig die Seiten |6sen.
Wenn sich die Rosti einfach 16st, kannst Du
sie vorsichtig wenden und weitere 8 - 10 Min.
zu Ende backen. Rosti auf einen grolRen
Teller umfiillen.

Umluft) vor.

FUR ROSTI & GEMUSE

Kartoffeln schalen, in grobe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, salzen* und
15 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Einen Sieb in eine
grolde Schiissel stellen, Kartoffelstiickchen
hineinfillen, sodass das Wasser ablaufen
kann. Wirsing ohne Strunk in feine Streifen
schneiden, in den Varoma-Behalter fullen
und Varoma verschlieRen. Enden der
Bohnen abschneiden, Bohnen in den
Gareinsatz geben und Wasser* in den Mixtopf
geben. Knoblauch abziehen.

SOSSE KOCHEN

10 Min. vor Ende der Rouladen-Backzeit in der

Pfanne Ol bei hoher Hitze erwérmen. 1 EL
Tomatenmark zugeben, 1 -2 Min. anbraten,
mit Traubensaft abloschen und bei hoher Hitze
ca. 10 Min. einkochen lassen. Mit Brithe aus der
Auflaufform abléschen und 2 - 3 Min. bei mittlerer
Hitze kdcheln lassen, bis die SoRe etwas eingedickt
ist, mit Salz* und Pfeffer abschmecken. Bacon-
Zwiebel-Mix in den Gareinsatz zugeben und
5 Min./Varoma/Stufe 1 erwarmen.

VOLLENDEN

Sahne, Salz" und Pfeffer in einen
kleinen Topf geben und aufkochen lassen.
Wirsing aus dem Varoma-Behalter zugeben
und auf kleiner Flamme ca. 5 Min. cremig
kdcheln. Rostiim Ofen ca. 2 Min. erwarmen
und danach in 6 Teile schneiden. Gareinsatz
mit dem Spatel herausnehmen. Spief3e aus
den Rouladen ziehen und Rouladen mit der
Sofe Ubergielien. Alles auf Teller verteilen
und genielen.

ZUTATEN

: Rinderbriihe 4g 6g 8g

i Gewiirzgurke 1 1

i Zwiebel 1 1

: Rinderrouladen 4 6
mittelscharfer Senf 10ml 20ml 20ml

: Holzspiefe 4 6 8

Ofenkartoffeln 3 5 6

© Wirsing 250g 375g 500g

© Buschbohnen 100g  150g  200g
Bacon 50g 75g 100g

: Tomatenmark 1ELo 12EL: 2F
roter Traubensaft 165ml 250 ml 330 m|

© Sahne 200ml 300l 400 ml

© Knoblauchzehe 1 1 2

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

+ Brennwert 371 kJ/89kcal : 3.799 kJ/908 kcal
o Fett 3g 35g
* —davon ges. Fettsauren 2g 18g
. Kohlenhydrate g 73g
: —davon Zucker 3g 30g
: Eiweil® g 70g
. Salz 1g 2g
: ALLERGENE
Senf 5) Milch
: URSPRUNGSLANDER
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