Omas Rezepte Sammlung

Omas Rindsrouladen Rezept

Gattung: Fleisch, Rind, Rouladen

4 Scheib. Rinderoberschale a 250 g Salz, schwarzer Pfeffer
40 g Grobkorniger Senf 100 g Mehl

FUR DIE FULLUNG
2 Brétchen vom Vortag 1 Essl. Geschnittene Blattpetersilie
2 Zwiebeln 1 Teel. Geschnittenen Mayoran
100 g Dorrfleisch Paprika edelsiiss

4 Cornichons
FUR DEN SOSSENANSATZ

4 Zwiebeln 250 ml Rotwein

1 Mohre 750 ml Rinderbriihe
100 g Sellerie Salz , Pfeffer
1 Essl. Tomatenmark O Liter zum Anbraten

Das Fleisch zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie plattieren. Von jeweils einer Seite mit Senf einstreichen.
Kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brétchen vom Vortag grob wiirfeln. Die geschélten Zwiebeln in
Streifen schneiden. Das Dérrfleisch auch in grobe Streifen schneiden. Cornichons der Léange nach vierteln.
Die Zutaten auf die Rouladen jeweils in das untere schmalere Viertel verteilen.

TIPP: Es gibt zahireiche Varianten fiir Flillungen. Dabei sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt. Die
Fillungen sollten jedoch immer wiirzig und deftig sein. Zur Lockerung sollte man immer etwas Brot und je
nach Zutaten manchmal auch Ei zur Bindung zufligen, besonders interessant finde ich eine Fiillung aus
durchwachsenem Speck und Zwiebeln oder getrockneten Steinpilzen, getrockneten Tomaten, schwarzen
Oliven, Zwiebeln, Brot und Ei.

Die Seiten rechts und links einklappen und die Fiillung fest einrollen. Mit einem Zahnstocher oder

Rouladen-Nadeln oder Spangen befestigen. Die Rouladen von auBen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen
und kurz vor dem Anbraten in Mehl wenden, abklopfen und in einem Fleisch-Schmortopf bei hoher Hitze,
goldbraun anbraten. Nach dem Anbraten das Fleisch wieder aus dem Topf nehmen und das Ol abgieBen.

Bei uns gab es zu diesem Gericht meist Apfel - Rotkohl und Salzkartoffeln.

Das geschalte Gemise in etwa 1-2 cm groBe Wurfel schneiden (Mirepoix). In den gebrauchten Schmortopf
erneut etwas Ol geben und das Gemiise darin goldbraun anbraten. Tomatenmark dazugeben, verrithren
und mit dem Rotwein abléschen. Den Bratensatz am Topfboden I6sen. Die Rouladen wieder dazugeben
und mit der Brithe knapp bedecken. Die Rouladen nun fiir ca. 1,5 Stunden im 180 C° heiBen Backofen ohne
Deckel garen. Nach etwa einer halben Stunde die Rouladen einmal drehen und erneut mit etwas
Rinderbriihe ilibergieBen.

Nach der Garzeit die Rouladen aus dem Schmorfond nehmen und zugedeckt warmhalten. Den Schmorfond
durch ein Sieb in einen anderen Topf gieBen und bis auf eine dickliche Konsistenz einkochen lassen.

Aus den Rouladen die SpieBe entfernen und einmal aufschneiden. Anrichten und mit der abgeschmeckten
SoBe iibergieBen. Die Schwabische Variante der Rinderroulade sind die "Kalbsvégele". Die Herstellung ist
ahnlich. Jedoch verwendet man fiir die Fiillung eine rohe Kalbsbratwurst -Brat, Erbsen und Karotten. Beim
Schmoren verwendet man WeiBwein und zum Schluss, nach nur 45 Min. Garzeit gibt man auch etwas
Sahne hinzu.



