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Rezept
Rinderrouladen mit Schinken und Pilzen

Ein Rezept von Rinderrouladen mit Schinken und Pilzen, am 10.04.2024

Zutaten
30g getrocknete Steinpilze 300g gemischte Waldpilze (z. B. Maronen,
Rotkappen, Sandpilze)
1 Zwiebel 4 getrocknete Tomaten (in Ol)
2 EL Butter Salz
Pfeffer 2EL gehackte Petersilie
4 Rinderrouladen (aus der Hiifte; a ca. 200 g) 2EL mittelscharfer Senf
4 Scheiben geraucherter Schinken 1Bund Suppengemiise (Mohre, Petersilienwurzel,
Lauch)
2EL Olivendl 1EL Tomatenmark
100 ml trockener Rotwein ca.1/4l Rinderbriihe
1EL Créme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 585 kcal

Zubereitung

1. Die getrockneten Steinpilze in 150 ml lauwarmem Wasser 30 Min. einweichen. Inzwischen die frischen Pilze putzen,
trocken abreiben und klein schneiden. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Getrocknete Tomaten auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

2. Die eingeweichten Steinpilze abgieflen und ausdriicken, dabei die Einweichfliissigkeit auffangen. Die Steinpilze fein
hacken. Die Butter in einer groen Pfanne zerlassen, Zwiebel und alle Pilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Tomaten hinzufiigen. Die Pilz-Einweichfliissigkeit dazugieen und einkochen lassen. Die Petersilie unter die
Pilzmischung riihren und die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Die Rouladen zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie (oder in einen aufgeschnittenen Gefrierbeutel) legen und etwas
dinner klopfen. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Die Fleischscheiben auf einer Seite diinn mit Senf bestreichen und
jeweils mit 1 Schinkenscheibe belegen. Die Pilzmischung darauf verteilen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Die
Rouladen von einer schmalen Seite her aufrollen und mit Rouladennadeln feststecken.

4. Das Suppengemuse putzen, waschen bzw. schalen und grob wiirfeln. In einem Brater 1 EL Olivendl erhitzen. Die
Rouladen darin rundherum scharf anbraten und herausnehmen. Das restliche Olivendl in dem Brater erhitzen und das
Suppengemdse darin unter Riihren anbraten. Das Tomatenmark unterriihren und kurz mitbraten. Den Wein angielien
und bei starker Hitze einkochen lassen. Die Briihe hinzufligen und aufkochen. Die Rouladen in den Brater geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze in ca. 1 /2 Std. garen. Die Rouladen sollten etwa zur Halfte mit Briihe bedeckt sein,
eventuell etwas Briihe nachgielRen.
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Die Rouladen aus dem Bréater nehmen und warm halten. Den Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und die
Créme fraiche unterriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals aufkochen. Die Rouladen mit der
Sauce anrichten und nach Belieben Spétzle oder gebratene Kartoffelwiirfel dazu servieren.
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