Rouladen mit Gemiise-Sofle

Fiir 4 Rouladen

4 Scheiben Rouladen Salz, Pfeffer 4 EL mittelscharfer Senf
8 - 10 Scheiben Réucherspeck 4 Zwiebeln Butterschmalz

2 Lauchzwiebeln 6 Mohren 3 Scheiben Knollensellerie
2 Zehen Knoblauch 2-3 EL Tomatenmark 750 ml Rinderfond
Gewiirzsickchen:

Pfefferkorner Piment Nelken

Lorbeerblatt

Rouladenfleisch auf der Arbeitsfliiche ausbreiten. Kréftig salzen und pfeffern.

Senf gleichméBig auf jeder Roulade verstreichen.

Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

2-3 Speckscheiben auf jede Roulade legen und gleichméflig mit Zwiebelstiicken bestreuen.
Einzelne Rouladen an den beiden Seiten einklappen, dann zu einer festen Rouladen rollen. Jede
Roulade mit Rouladennadeln fixieren, sodass sie zusammenhalten.

Butterschmalz im Schmortopf erhitzen. Rouladen scharf darin anbraten, bis diese braun sind.
Rouladen nicht zu frith wenden, damit sich Rostaromen entwickeln. Rouladen aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

Suppengemiise, Knoblauch und Lauchwiebeln waschen bzw. schélen.

Suppengemiise in grobe, Zwiebeln und Knoblauch in feine Stiicke schneiden.

Gemiisestiicke und Tomatenmark im Bratensatz der Rouladen diinsten, immer wieder umriih-
ren, dann mit Rinderfond abléschen.

Gewiirzsackchen nach Belieben mit Pfefferkérnern, Piment, Nelken und Lorbeerbléttern fiillen
und in den Sud legen.

Rouladen dazugeben und bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1 % Stunden schmo-
ren lassen.

Rouladen aus dem Topf nehmen und den Sud fiir die Sofle passieren.

Zusammen mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat servieren.
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