———,
& e .
-{:ﬂle R??,e/pt [ iﬁ von Béauerinnen empfohlen
Reg,(,)w;""‘"’\ o . @D} 2 traditionell & saisonal <5~

Kochdauer: Rindsrouladen
Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

4 Stk. Rindsschnitzel
8 Scheiben Fruhstiicksspeck
125 ml Weil3wein
190 ml Rindsuppe
125 ml Schlagobers
200 g Champignons
150 g gelbe Zwiebeln
1EL Petersilie
3 EL Parmesan
120 g Topfen
Salz Foto: VrK/Alexander Stiegler - Nicht zur freien Verwendung
Pfeffer Zubereitung
Knoblauch Fulle:
ol o Fur die Fulle die Champignons feinblattrig schneiden und mit der gehackten Zwiebel

anrdsten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wirzen und tUberkuhlen lassen. Petersilie,
Parmesan und Topfen untermischen.
Mein personlicher Tipp

Beim Fleischeinkauf auf Herkunft

und Qualitat achten. Schnitzel:

o Die Schnitzel (& ca. 200g) zwischen zwei Frischhaltefolie vorsichtig klopfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, jeweils mit 2 Scheiben Speck belegen und die Fille gleichmaRig
darauf verteilen.

o Die Schnitzel einrollen, mit Zahnstocher fixieren und in heiRem Ol gleichméaRig
anbraten.

o Aus der Pfanne nehmen und auf ein Teller legen. Bratenriickstand mit Wein
abléschen, mit Suppe aufgieflen, die Rouladen wider in die Pfanne geben und ca. 30
Minuten schmoren.

o Bratensaft mit Obers aufgieBen und nochmals aufkochen lassen.

o Rouladen mit Nudeln und frischen Kréutern servieren.
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