Rouladen aus dem Grundset

Zvutaten:

8 Rinderrouladen

16 Scheiben gerducherter Schinkenspeck
3 -4 Zehen Knoblauch
2-3 Zwiebeln

1 Karotte

Grober Senf

8 Gurken

300 ml Wasser

2 TL Rinderbrihe (Pulver)
2 EL Tomatenmark

150 ml kréftiger Rotwein
150 ml Portwein

1 TL Pfeffer

2 TL Salz

1TL Paprika suf3

1 EL ZuckerrUbensirup

1 EL Speisestarke

Zubereitung :

Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Méhren raspeln.

Rouladen auf eine Unterlage legen und mit Senf bestreichen, auf jede Roulade 2 Scheiben Schinkenspeck verteilen. Ca.1/3
von den Zwiebeln und dem Knoblauch Uber die Rouladen verteilen, ein weiteres Drittel in der Ofenhexe verteilen.

An den Anfang jeder Roulade eine Gurke legen und von der kurzen Seite her aufrollen. Entweder mit einem Rouladenspief3
oder mit Kichengarn verschlieBen und in die Ofenhexe legen. Die restliche Zwiebel/Knoblauch Mischung daruber verteilen,
ebenso die Karotten.

Das Wasser erhitzen, die Brihe darin auflésen und alle weiteren Zutaten bis auf die Speisestédrke dazugeben, alles gut
verrUhren und Uber die Rouladen gieB3en.

Den Zauberstein auflegen und in den Backofen stellen. 2 Stunden garen.

Danach Rouladen aus der Sauce nehmen und auf einer Platte anrichten.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf geben, 2 EL davon abnehmen und in einer kleinen Schissel mit der Speisestéarke
glattrohren. Dann wieder zur restlichen Sauce geben, einmal aufkochen und zu den Rouladen servieren.

Dazu passen zb. KI6Be, Schneebéllchen oder Semmelknddel und Rotkraut.
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