Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rinderrouladen mit Kartoffelklofchen
n

Zutaten:
fir 4 Portionen

¢ 4 grolse Scheiben aus der Rinder Oberschale
¢ 4 TL mittelscharfer Senf

8 dunne Scheiben durchwachsener Speck

2 Zwiebeln, geschalt und in Spalten geschnitten
2 groRe Salz- oder Essiggurken, geviertelt

600 ml Rinderfond

200 ml Rotwein

1 Zehe Knoblauch, in Scheiben geschnitten

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt, 5 Pimentkorner

Salz und Pfeffer

1 EL Tomatenmark

1 EL Speisestarke

Ol zum Anbraten

Fur die Klolke

¢ 1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
¢ 150 g Kartoffelstarke
e 1Ei

Zubereitung

Fur die Rouladen vier Rouladenscheiben nacheinander mit der glatten Seite eines Fleischklopfers klopfen.
Dann salzen und pfeffern. Mittig 1 TL Senf auf jede Scheibe streichen.

Zwei Scheiben Speck liberlappend langs auf das Fleisch legen. Am unteren Ende zwei Viertel Gurke und etwas
Zwiebelspalten legen. Roulade seitlich etwas einklappen und dann von unten nach oben zusammenzurollen.



Mit Zahnstocher die Rouladen festigen.
Einen grolen Bréter erhitzen. Ol zugeben und die Rouladen 5 Minuten rundherum anbraten. Dann die
Rouladen herausnehmen und abdecken.

Zum Bratensatz im Brater die restlichen Zwiebeln, die geschnittene Knoblauchzehe, 1 EL Butter, Lorbeerblatt,
Piment und 1 EL Tomatenmark geben und 2 Minuten anrdsten. Mit Rotwein abloschen und sirupartig
einkochen.

Die Rouladen nebeneinander in den Brater geben und mit 400 ml Rinderfond angiefien. Einmal kurz aufkochen.
Dann den Deckel auf den Brater setzen und im Ofen bei 130 Grad (Ober- und Unterhitze) fiir 2,5 Stunden
schmoren lassen. Zwischendurch die Rouladen wenden und mit der Fliissigkeit beschépfen.

Nach der Garzeit die Rouladen aus dem Brater herausnehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die Softe durch
ein Sieb in einen Topf gieRen. Starke in 50 ml kalten Wasser auflésen und mit dem restlichen Rinderfond zur
SoRe geben. Aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen von den Zahnstochern befreien
und in der Sofse warm halten.

Fir die KIoRe die Kartoffeln schalen, vierteln und in gesalzenem Wasser fiir ca. 15-20 Minuten weich kochen.
Kartoffeln abgielRen und noch heifd durch die Kartoffelpresse auf ein Backblech pressen. 10 Minuten
abdampfen lassen. Das Ei mit dem Kartoffelstampf mischen. Die Kartoffelstarke zugeben und schnell zu einem
Teig verkneten.

Mit einem Essloffel Teig abstechen und zu glatten Talern formen. Die Taler nebeneinander auf ein bemehltes
Brett setzen und mit dem Finger oder dem Kochloffelstiel eine leichte Vertiefung in die Mitte der Oberflache
druicken.

In einem groRRen Topf ausreichend Wasser sprudelnd aufkochen, leicht salzen und die Temperatur auf die
mittlere Stufe stellen. Jeweils 8 KI6Re ins siedende Wasser geben und ca. 10 Minuten gar ziehen lassen, bis
diese an die Oberflache steigen. Dann noch 2 Minuten sieden lassen. Fertige Kartoffelkl6Re mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf ein Blech legen.Vor dem Servieren die Kl6f3e nochmal 1-2 Minuten
ins heifse Wasser geben.

Tipp: Dazu schmecken gekochtes Wurzelgemiise wie rote Beete, Mairiibchen, Pastinaken oder
Petersilienwurzeln.



