Rinder-Roulade mit Sauerkraut-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 150 ml Weiflwein

200 g frisches Sauerkraut 5 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke % TL Kiimmel, fein gehackt
1 TL Zucker 4 Schalotten 60 g Speck, durchwachsen
4 Rinderschnitzel a 160 g Salz Pfeffer

2 EL scharfer Senf 2 Gewiirzgurken 1 Bund Suppengemiise

1 EL Butterschmalz 500 ml Fleischbrithe 1 TL Mehlbutter

Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln, mehlig Salz, Muskat 3 EL Butter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schiilen, in feine Streifen schneiden.

In einem Topf etwas Butter schmelzen, die Zwiebelstreifen goldgelb darin anschwitzen, mit Weif3-
wein auffiillen. Das Sauerkraut ausdriicken und zugeben.

Wacholderbeeren und Pimentkérner im Morser andriicken und mit Lorbeerblatt, Gewiirznelke,
Kiimmel und Zucker zum Sauerkraut geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei mitt-
lerer Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Tipp: Das Sauerkraut kann auch gut am Vortag vorbereitet werden.

Schalotten schilen, die Hélfte davon fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne restliche Butter schmelzen, Schalotten und Speck darin anschwitzen.

Die Rinderschnitzel so diinn wie moéglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer
Seite mit Senf bestreichen. Speckschalotten und Sauerkraut ebenfalls darauf verteilen. Die Gur-
ke der Lénge nach halbieren oder vierteln. Gurkenstreifen auf die Speckschalotten geben, das
Fleisch aufrollen und eventuell mit Zahnstochern fixieren.

Die restlichen Schalotten grob wiirfeln. Das Suppengemiise schélen und wiirfeln.

Die Rouladen in einem Topf im heiflen Butterschmalz rundherum anbraten. Schalotten und Sup-
pengemiise dazugeben und andiinsten.

Etwas Briithe angieflen, so dass die Rouladen etwa 1 cm hoch in Fliissigkeit schmoren. Die Rou-
laden zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 25 Minuten schmoren, nach und nach die {ibrige Briihe
angieflen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden, in einen Topf geben und mit Wasser
bedecken. Salzen und kochen, bis alles weich gegart ist.

Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren, zum Andicken
etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald die Kartoffeln gar sind, diese abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Weiche Butter zu
den Kartoffeln geben, etwas Muskat dariiber reiben und alles mit dem Kartoffelstampfer zer-
stampfen.

Rouladen und Sauce anrichten, dazu den Kartoffelstampf reichen.
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