Elbweiderind
Rezepte

Zutaten fiir 6 Personen:
.............................................. Y
4 grof3e oder 6 kleine Rinderrouladen 9 Rouladen' GeSChnetzelteS

150 g Rinderspeck

500 ml Rinderfond

200 mi Rotwein ) Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Rouladen langs halbieren und
250 g weifse oder braune Champignons . - . . . . -

34 2wiebeln quer in feine Streifen schne|den. Die Zv_\nebeln‘ schalen und grob ‘

3- 4 Gewiirzgurken wirfeln. Gewdlrzgurken halbieren und in Scheibchen schneiden. Die
2 EL Sonnenblumend! oder Champignons putzen und je nach GroRe vierteln, halbieren oder in
Butterschmalz Scheiben schneiden. Den Rinderspeck in feine Streifen schneiden.

1 gehdufter EL Mehl

5 EL mittelscharfer Senf Sonnenblumendl oder Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und das
50 g Sahne Rouladenfleisch, den Speck und die Zwiebeln darin portionsweise
30g Tomatenmark kraftig anbraten. Dabei standig rihren. Alles aus dem Brater nehmen
1TL getrockneter Thymian und anschlieRend die Champignons separat darin anbraten.

%TL Cayennepfeffer

3 Lorbeerblatter Dann alles zusammen den den Brater geben, Tomatenmark dazu, Mehl

§gfj§’;‘;’;{iﬁﬁgch persénlichem dariiber streuen und unter Rihren ein bis zwei Minuten weiterbraten.

Bedarf) Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Cayennepfeffer wirzen. Gewdirzgurken,
Lorbeerblatter, Senf, Rinderfond und Rotwein hinzufiigen und
verrihren.
Im geschlossenen Brater und im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene zwei Stunden garen. Das Rouladen-Geschnetzelte aus dem
Ofen nehmen und die Sahne unterriihren. Gegebenenfalls nochmal
nach personlichem Geschmack nachwiirzen und andicken.

Dazu passt:

Baguette, Reis, Kartoffeln Guten Appetit!

oder Kartoffelpiiree

Hereford Elbweiderind
Graditz




