Ines Wuttke

denv Ofenmeister

. Die Rinderrouladen waschen und mit

Kichenkrepp trockentupfen. Zwiebeln in
Halbmonde, Gurken in Langsstreifen
schneiden.

Die ausgebreiteten Rouladen diinn mit Senf
bestreichen, salzen und pfeffern, auf jede
Roulade mittig in der Lange ca. 1/2 Schalotte
und 1 Scheibe Frihstiicksspeck sowie 1
Gurke verteilen. Nun von beiden Langsseiten
etwas einschlagen, dann aufrollen und mit
dem Kiichengarn wie ein Paket verschniren.

. Den Backofen auf 200°C Ober- und

Unterhitze vorheizen.

Das Suppengriin wirfeln und in den
Ofenmeister legen. Die Schalotten in Ringe
schneiden und tGber dem Suppengriin
verteilen. Die Rouladen auf das Suppengriin
legen.

. Fur die Sauce alle restlichen Zutaten in der

grofden Nixe miteinander verriihren. Die
Sauce uber die Rouladen gielden.

. Den Ofenmeister mit dem Deckel schliefen

und auf das Rost unterste Schiene stellen. 2-
2,5 Stunden garen.

. Nach Ende der Garzeit die Rouladen aus dem

Ofenmeister nehmen und warm halten. Die
Sauce durch ein Sieb geben. Die Flissigkeit
in einem Topf auffangen.
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Latadens

Fiir die Rouladen:
6 Rinderrouladen

6 Scheiben Bacon
Dijon-Senf

2-3 Schalotten

6 Gewlrzgurken
Pfeffer und Salz

Fir die Sauce

1 Bund Suppengriin
3 Schalotten

600 m| Rotwein
600 g Rinderfond

1 EL Zucker

1 EL Tomatenmark
1 TL Paprika gerauchert
Salz und Pfeffer

Speisestarke

Ofenmeister
10 Minuten Vorbereitung

2 - 2,5 Stunden Kochzeit



6. In einer Tasse Starke mit Wasser verrihren. Die
Sauce damit andicken und etwas einkochen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce und Rouladen zurtick in
den Ofenmeister geben und servieren.
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