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.
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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
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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

Schweinefilet mit Bresso-Sauce


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1050
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1052
http://kochen-basteln.de/?p=957

Thermomix

Dieses Gericht bendtigt zwar 45 Minuten aber dafir kocht es sich fast von selbst und
1lakt genlgend Zeit fir andere Dinge.


http://kochen-basteln.de/?p=957




8 — 10 Scheiben Friihstiicksspeck

1 - 2 E1 scharfer Senf
200 g Schlagsahne
150 g Krauterfrischkase (Bresso)
60 gr Sahne-Schmelzkase
1 EL eingelegter griiner Pfeffer
frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Eine Auflaufform mit etwas Butter ausfetten und die Zwiebelringe darin verteilen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=958

Das Schweinefilet waschen, gut trocken tupfen und in méglichst gleich grole
Medaillons schneiden. Jedes Medaillon mit einer Scheibe Friuhstilcksspeck umwickeln
und von beiden Seiten mit Senf einstreichen.

Medaillons auf die Zwiebeln legen und mit jeweils einem Butterfléckchen belegen.
Pfeffer dariber mahlen.

30 Minuten im Ofen braten lassen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Entweder traditionell im Kochtopf oder im
Thermomix.

Dafiir die Sahne mit dem Krauterfrischkase, Schmelzkase, grinem Pfeffer und Salz in
den Mixtopf geben und 8 Minuten / 100 °C / Stufe 3 kochen.

Die Sauce Uber das Fleisch geben und weitere 10 Minuten im Ofen weiter braten
lassen.

Als Beilage passt ein frischer Salat (z.B. mit Balsamico-Honig-Senf-Dressing).

Ebenso wie Spatzle, Nudeln oder Baguette.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Druckversion : Schweinefilet mit Bresso-Sauce


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/3274/schweinefilet-mit-bresso-sosse.html
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=959

