Zubereitung:

¢ Rouladen salzen, pfeffern, mit mildem Senf
bestreichen und mit jeweils mit 1 Scheibe
gerduchertem Bauchspeck, langs geteilten
Essiggurken und Zwiebelstreifen belegen.
Rouladen so rollen, dass nichts herausfallt
und mit Fleischnadeln sichern

e Etwas Ol im Schmortopf erhitzen,
Rouladen von allen Seiten scharf
anbraten, anschlie3end herausnehmen
und auf einem Teller beiseitelegen

¢ Fein gehackte Zwiebeln und
Wurzelgemiise im Bratensatz anbraten,
Tomatenmark dazu. Wenn Zwiebeln glasig
sind mit Rotwein und Brtihe abléschen,
evtl. salzen, Rouladen dazugeben, Deckel
schlief3en und ca. 75 Min. kécheln

¢ Rouladen herausnehmen, Sauce pdrieren,
Créme fraiche untermischen und Rouladen
einsetzen, erwarmen, fertig

e Dazu nassen Nudeln und Blaukraut
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Zutaten fur 2 Portionen:

2 Rinderrouladen

2 Scheiben geréducherter Bauchspeck
Senf, Salz, Pfeffer

2 Essiggurken

2 Zwiebeln

1 Bund Wurzelgemuse

2 EL Tomatenmark

0,21 Rotwein und Brihe (jeweils)

Y5 Becher Creme fraiche




