Rinderrouladen

Oftmals sind die alten, traditionellen Rezepte aus Oma’s Kiiche eben doch die Besten

Rinderrouladen gehdren eindeutig dazu.

Fiir 4 Portionen :

4 Rinderrouladen (aus der Keule)
8 Scheiben durchwachsenen Speck (Friihstiicksspeck)

4 kleine Gewiirzgurken, in kleine Wiirfelchen geschnitten
2 mittelgroBe Zwiebeln, in kleine Wiirfelchen geschnitten
1 Knoblauchzehe, ein kleine Wiirfelchen geschnitten
2 EL Tomatenmark
1 Scheibe Schwarzbrot, zerbréselt

1 EL Riibenkraut


http://kochen-basteln.de/?p=1043
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1044

500 ml Briihe (z.B. aus Briihwiirfel oder gekdérnter Briihe)
scharfer (Léwen-) Senf
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

evtl. 1 Prise Zucker
evtl. etwas Speisestarke (Mondamin)
evtl. etwas Sahne

Das Fleisch waschen, trocknen und nebeneinander ausgebreitet hinlegen.

____-ﬁ

WWW. EDCHEN-BASITELN. X

de Roulade dinn mit Senf bestreichen und frischen Pfeffer aus der Mihle dariber
verteilen. Jeweils zwei dinne Scheiben Speck auflegen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1045

Auf das untere Viertel jeweils einen TL gewiirfelte Zwiebeln und Gurken geben.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1046
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1047

s untere Ende des Fleisches dann liber die Gurken-Zwiebel-Fullung legen, die Seiten

jeweils daruber klappen und alles eng zu einer Roulade zusammenrollen.

Mit einer Bratenschnur (Reihgarn oder Rouladenklammer) zusammenbinden.

Erst nach dem Garen wieder entfernen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1048

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und die Rouladen von allen Seiten kraftig
anbraten.

Die restlichen Zwiebelwirfel und Knoblauch zufigen und andinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz mit anrdsten lassen.

Das zerbroselte Schwarzbrot und das Ribenkraut hineingeben.

Mit Bruhe abldschen.

Zugedeckt ca. 50 — 70 Minuten schmoren lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1049

WW W EQCHEN-BASITELN. K

Die Sauce abschmecken z.B. mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker oder gekdrnter
Brihe.

Nach Belieben die Sauce durch ein Sieb passieren, mit einem SchufS Sahne verfeinern
oder mit etwas Speisestarke andicken. Wer statt der natirlichen rdtlichen Farbe
lieber eine dunkelbraune Sauce haben méchte, rihrt noch etwas Zuckerkuldér hinein.
Vor dem Servieren unbedingt die Bratenschnur, etc. entfernen.

Die Rouladen lassen sich zusammen mit der Sauce sehr gut einfrieren.

Dazu passen Salzkartoffeln, Knddel, Spatzle oder kurze Nudeln und Salat.

Druckversion : Rinderrouladen

Malzbiergulasch — aus dem Thermomix

Auf der Suche nach einem vollwertigen Gericht — welches sich quasi von alleine kocht


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1050
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1052
http://kochen-basteln.de/?p=737

— bin ich in dem Buch ,Das Beste aus unseren internationalen Rezeptwelten“ schnell
flindig geworden.

Dieser Gulasch steht in einer Stunde fix und fertig auf dem Tisch.

r 6 Portionen :

200 g Zwiebeln, geschalt, halbiert
1 Knoblauchzehe
30 g 01 (z.B. Sonnenblumenél)

800 g — 1.000 g Rinderbraten oder Rinderhiifte, in ca. 2 x 3 cm groBe Wiirfel
geschnitten

1 TL Salz
etwas frisch gemahlener Pfeffer
etwas Cayenne-Pfeffer
1 TL Paprika edelsiiB
500 g Malzbier (ich hatte nur 330 g, den Rest mit Pils aufgefiillt)
80 g Tomatenmark
100 g Ajvar, scharf

2 geh. TL gekdornte Briihe


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=738

1 gestr. EL feine Speisestarke (Mondamin)

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben. 6 Sek. / Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

Das Ol dazugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 andiinsten.

Fleisch zufiigen und 10 Min. / Varoma / Linkslauf / Sanftriihrstufe garen lassen.

Alle Ubrigen Zutaten — bis auf die Speisestarke — mit in den Mixtopf geben und 45
Min. / 100°C / Linkslauf / Sanftriihrstufe kochen lassen. Anstelle des MeBbechers nur

den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

3 Minuten vor Ende der Garzeit die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrihren
und in den Mixtopf geben.

In der Zwischenzeit die Beilagen (z.B. Salat, Nudeln, Brot, Knddel) vorbereiten.












Das Fleisch war


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=739

wunderbar zart und die Sauce hat sogar dem kleinsten GenieBer geschmeckt.

Am nachsten Tag haben die aufgewarmten Reste fast noch besser geschmeckt. Von daher
laBt sich dieses Gericht auch sehr gut vorbereiten.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt + Buch


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/6165/malzbiergulasch.html

