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Rezept
Rindsrouladen mit Schwarzwurzelgemiise

Ein Rezept von Rindsrouladen mit Schwarzwurzelgemiise, am 18.04.2024

Zutaten
4 dinne Scheiben Rindfleisch (a ca. 150 g, aus 4TL Dijon-Senf
der Oberschale) Salz
Pfeffer 3 Zwiebeln
4 Gewilrzgurken 8 diinne Scheiben Friihstlicksspeck (Bacon)
1EL Mehl 2 EL Butterschmalz
1EL Tomatenmark 300 ml Fleischbriihe
200g Sahne 750 g Schwarzwurzeln
2EL frisch gepresster Zitronensaft Salz
1EL Butter 1EL Mehl
150g Créme fraiche 1TL Orangenmarmelade
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 800 kcal

Zubereitung

Fur die Rouladen die Fleischscheiben auf der Arbeitsflache zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit den Handen leicht
flach driicken. Die Folie entfernen, jede Scheibe mit 1 TL Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Gewiirzgurken langs halbieren. Je 2 Scheiben Friihstiicksspeck auf die
Rouladen legen, etwa die Halfte der Zwiebelstreifen und die Gewiirzgurken darauf verteilen. Die Rouladen an den
Langsseiten etwas einschlagen und aufrollen. Mit Rouladennadeln feststecken und mit Mehl bestauben.

Den Backofen auf 150° vorheizen. Das Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Die Rouladen darin rundherum goldbraun
anbraten und herausnehmen. Die restlichen Zwiebelstreifen und das Tomatenmark in den Brater geben und anrdsten.
Die Brithe dazugieRen und unter Rithren aufkochen lassen. Die Rouladen wieder einlegen und zugedeckt im heiften Ofen
(Mitte, Umluft 130°) ca. 1 Std. 15 Min. schmoren, dabei ab und zu mit der Briihe begieRen.

Inzwischen fiir das Gemiise die Schwarzwurzeln griindlich waschen und schélen (dabei unbedingt Einweghandschuhe
tragen, denn der Wurzelsaft hinterldsst Flecken auf der Haut!). Die Schwarzwurzeln in ca. 4 cm lange Stilicke schneiden
und sofort in eine Schiissel mit Wasser und 1 EL Zitronensaft legen, damit sie sich nicht braunlich verfarben. In einem
Topf Wasser mit dem restlichen Zitronensaft zum Kochen bringen, 1 Prise Salz dazugeben. Die Schwarzwurzeln darin in
ca. 15 Min. bissfest garen. AbgieRen (dabei das Kochwasser auffangen) und abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl darin unter Rithren hell anschwitzen. Nach und nach unter Riihren 200
ml Schwarzwurzel-Kochwasser dazugeben und alles zu einer glatten, samigen Sauce verriihren. Die Créme fraiche und
die Marmelade unterriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Schwarzwurzeln in der
Sauce warm halten.
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5. Den Backofen ausschalten. Die Rouladen aus dem Brater nehmen, auf eine Platte legen und zugedeckt im Ofen warm
halten. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf giel3en, die Sahne hinzufligen und die Sauce bei mittlerer Hitze offen
8-10 Min. einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce und dem
Schwarzwurzelgemise anrichten. Dazu passt Kartoffelpiree.
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