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Rinderroulade mit Gemtuse-Senffullung, Kohlrabi und Spinatpiree

Zutaten fur vier Personen

3 Scheiben von der Rinderoberschale (a 280 g)
9 Bauchspeckscheiben

100 g Karottenwdrfel

100 g Zwiebelwiirfel

80 g Essiggurkenwarfel

3 EL mittelscharfer Senf

2ELOI

1 Bund Suppengriin
2 EL Tomatenmark
2 EL Maismehl

300 ml Traubensaft
800 ml Kalbsfond

2 Rosmarinzweige
2 Zweige Thymian
2 Zweige Lavendel
12 Wacholderbeeren
12 Pfefferkorner
Salz, Pfeffer

Beilagenvorschlag:
Spinat-Kartoffelpiree
Kohlrabi in Rahm

Zubereitung (circa 90 Minuten)

Drei Scheiben diinne Schnitzel von der Rinderoberschale Uberlappend auflegen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und Speckscheiben quer aneinander auflegen. Karottenwiirfel,
Zwiebelwirfel und Essiggurkenwtrfel mit Senf gut vermengen, Masse darauf geben und bis
zum Rand gut verstreichen. Straff quer einrollen, mit Bindfaden vier bis fiinf Mal zubinden, in
groRRer Schmorpfanne rundum in heiRem Ol anbraten und herausnehmen.

In selber Pfanne in Wirfel geschnittenes Suppengrin anrésten, Tomatenmark zufiigen, mit
Maismehl stduben, gut anrdsten und mit rotem Traubensaft abléschen. Mit Kalbsfond
auffillen und aufkochen lassen. Rosmarinzweige, Thymian, Lavendel, gedrickte
Wacholderbeeren und Pfefferkdrner zufiigen und im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad
circa 90 Minuten schmoren lassen. Herausnehmen, Bindfaden entfernen und in Scheiben
schneiden. Auf Tellern mit Beilagenvorschlag anrichten. Sauce abseihen, Roulade damit
Uberziehen und mit Thymian garnieren.

Nahrwert pro Portion
604 kcal - 27 g Fett - 57 g Eiweil — 32 g Kohlenhydrate — 2 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei.






