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Herrenhaus Barthélemy

Rindernoubade mil Knauderseitling -Fiblung - Unsen Regept des Monafs fir Sie

4-8 Portionen
Die Zutaten

Rouladen: 200 g Krauterseitlinge, 100 g Schalotten, 10 g Butter, Salz, Pfeffer,
1 Bund Petersilie

1 groBe Mo6hre, 8 Rouladenscheiben (je ca. 160 g), 8 Tl Senf, 16 Scheiben
Speck

Sauce: 300 g Zwiebeln, 100 g Méhren, 200 g Staudensellerie, Ol, Salz, Pfeffer,
1 Tl Tomatenmark, je 300 ml Rotwein und Rinderfond, Frischer Thymian, 2
Lorbeerblatter, 1-2 Tl Starke

Die Zubereitung

Pilze und Schalotten fein wurfeln und in der Butter braten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gehackte Petersilie dazu. Garen bis FlUssigkeit verdampft ist. Erkalten
lassen. Mdhre in 3-4 cm groBe Stifte schneiden. Fleischscheiben salzen,
pfeffern, mit Senf bestreichen, Speckscheiben drauflegen, mittig mit Pilzfarce
bestreichen und je 2 Mdhrenstifte auflegen. Aufrollen und feststecken oder
binden.

Rouladen in Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und klein
geschnittenes Gemise, Krduter, Tomatenmark in restlichem Ol erhitzen. Mit
Rotwein abléschen und stark reduzieren. Fond und 300 ml kaltes Wasser
erganzen und mind. 2 h schmoren. Rouladen warmhalten. Sauce evt. durch ein
Sieb geben.

Dazu passt ein Kartoffel-Selleriepliree.

Bon apétit!



