Rouladen aus der

emaillierten Gusseisenpfanne

Backofen: 220° C Ober- / Unterhitze

Backzeit: ca.2,5h

Zubehor: emaillierte Gusseisenpfanne mit Deckel

Zutaten fiir 4-6 Stiick: Zubereitung:

5 Rouladen Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

10 Scheiben Bacon

Salz & Pfeffer Rouladen waschen, trockentupfen, salzen & pfeffern und mit je
5 EL Senf 1 EL Senf einstreichen.

1 grolRe Zwiebel Zwiebel schalen und klein wirfeln.

ca. 5 grolRe Gewlirzgurken Gewdirzgurken trockentupfen und ebenfalls wiirfeln.

Zwiebeln und Gurken in der grofRen Elfe vermischen.
1 EL Butterschmalz
Je 2 Scheiben Bacon auf jede Roulade legen und je ca. 2 EL Zwiebel-

Sof3e: Gurken-Masse gleichmaRig darauf verteilen, dabei einen ca. 1 cm

11 Rinderbriihe breiten Rand ringsum frei lassen.

1 Becher Sahne

1 EL Tomatenmark Rouladen vorsichtig aufrollen und mit Rouladen-Nadeln fixieren.

1 TL Zucker

1 EL Speisestarke Rinderbriihe, Sahne, Tomatenmark und Zucker gut miteinander
verrihren.

Speisestdrke mit etwas kaltem Wasser verriihren und unter die
Rinderbriihe riihren. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer nach-
wirzen.

Butterschmalz in der emaillierten Gusseisenpfanne erhitzen und
Rouladen von allen Seiten scharf anbraten.

SoRe Uber die Rouladen gielRen, Deckel aufsetzen und Rouladen
auf mittlerer Schiene ca. 2,5 h garen.
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