
Pansenrouladen  mit
Salzkartoffeln

Die fertigen Rouladen, noch ohne Kartoffeln und Sauce

Wie  ich  auf  die  Idee  gekommen  bin,  Rouladen  mit  Pansen
zuzubereiten, weiß ich auch nicht mehr genau. Ich hatte ja die
letzten Tage Innereien, und auch Pansen, gekauft. Und viele
Pansenstücke  sind  ja  meistens  große,  rechteckige
Magenwandstücke. Also dachte ich mir, warum soll sich das
eigentlich nicht füllen, wie eine Roulade wickeln und jeweils
zusammengebunden in einer leckeren Sauce im Bräter im Backofen
garen lassen?

Also  habe  ich  das  in  Angriff  genommen.  Für  die  Rouladen
benötigt man lange, rechteckige Pansenstücke. Keine kleineren
Pansenstücke,  die  man  auch  anders  zubereiten  kann.  Die
Pansenstücke  sollen  auch  nicht  sehr  viel  Bindegewebestücke
oder  Fettteile  haben.  Diese  besser  flach  zum  Pansenstück
abschneiden, dass man eine sehr flache Pansenscheibe hat.
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Für  die  Füllung  habe  ich  klassisch  Hackfleisch,  pürierte
Leber, Semmelbrösel und Ei gewählt. Pürierte Leber verwendet
man  gern  für  Pasteten,  sie  gibt  Geschmack,  Aroma  und
Saftigkeit. Und bindet auch die Füllmasse. Dafür sorgt auch
das Ei. Da die Füllmasse aber immer noch nicht kompakt genug
ist, kommt eine halbe, getrocknete, auf der Küchenreibe grob
zu Semmelbröseln geriebene Schrippe hinein.

Das Leben ist ja kein Ponyhof und die Pansenscheiben keine
flachgeklopften,  dünnen  Rinderrouladen-Fleischstücke.  Diese
kann man ja hervorragend um die Füllung wickeln, vorher klappt
man die Seitenränder ein. Und die Rouladen halten fast ohne
Zahnstocher oder Küchengarn. So einfach ist die Sache beim
Pansen  nicht.  Hier  muss  man  ein  wenig  aufpassen,  wie  die
Pansenstücke gerollt werden können. Und kann auch gern 2–3
Küchengarnstränge  zum  Zusammenbinden  verwenden.  Damit  die
Rouladen auch wirklich zusammenhalten.

Bei der Sauce habe ich getrickst. Da die gefüllten Rouladen
zeitlich schon aufwändig genug sind, habe ich für die Sauce
eine  im  Kühlschrank  in  einem  Vorratsglas  aufbewahrte
Bratensauce  verwendet.  Diese  wiederum  hatte  ich  von  einem
Braten  übrig  und  hatte  sie  ihrerseits  aus  einer  frisch
zubereiteten Ochsenschwanzsuppe hergestellt. Die Bratensauce
hat ein kräftiges Aroma des hinzugegeben Knoblauchs, Sternanis
und frischen Rosmarins. Und soll den Rouladen auf einfache
Weise noch Aroma geben. Verdünnt habe ich sie noch mit etwas
Gemüsefond.

Ja, und als Beilage mache ich es ganz einfach, es gibt dazu
Salzkartoffeln.

Ich  war  nach  dem  Garen  der  Rouladen  im  Backofen  wirklich
gespannt auf das Ergebnis. Und ich stellte fest, die Rouladen
sind perfekt gelungen. Wie ich es fast nicht erwartet hatte.
Die Küche duftet angenehm. Und seltsamerweise gar nicht nach
Pansen, sondern es liegt eher ein leichter Leberduft in der
Luft. Herrlich.



Zutaten für 2 Personen:

400 g Pansen (große, rechteckige Scheiben)
3 l Gemüsefond

Für die Füllung:

125 g Hackfleisch
75 g Rinderleber
1 Ei
½ getrocknete Schrippe
½ Schalotte
1 Knoblauchzehe
½ Lauchzwiebel
½ rote Chilischote
Salz
schwarzer Pfeffer

Für die Sauce:

200 ml Bratensauce
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 Lauchzwiebel
Gemüsefond
Butter

6–8 Kartoffeln

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 4 Std.

Pansen etwas von groben Stücken reinigen. Gemüsefond in einem
großen Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer Temperatur
zugedeckt  3  Stunden  köcheln  lassen.  Herausnehmen,  in  ein
Küchensieb geben und abtropfen lassen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und etwas erkalten lassen.

Für die Füllung:



Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und mit dem Pürierstab pürieren.

Hackfleisch, das Gemüse und Semmelbrösel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrösel quellen können
und Bindung geben.

Für die Sauce:

Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin
andünsten.  Bratensauce  dazugeben.  Einen  Schöpflöffel  Fond
dazugeben. Alles gut verrühren. Vom Herd nehmen.

Für die Rouladen:

Pansenscheiben längs nebeneinander auf ein Arbeitsbrett legen.
Nacheinander jeweils etwa einen Esslöffel der Füllmasse in die
Mitte  einer  Pansenscheibe  geben.  Roulade  vorsichtig
zusammenrollen und mit einem oder mehreren Küchengarnsträngen
zusammenbinden. Auf einen großen Teller geben.



Die gefüllten Rouladen …

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Rouladen hintereinander
in einen Bräter legen. Sauce vorsichtig neben den Rouladen
hineingeben. Bräter zugedeckt für 1 Stunde auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen. Wasser in
einem großem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15
Minuten garen. Herausnehmen, grob zerkleinern und auf zwei
Teller geben.



… und das Ergebnis nach dem Garen.

Bräter aus dem Backofen herausnehmen. Rouladen herausnehmen,
auf ein Arbeitsbrett geben und Küchengarn entfernen. Rouladen
zu den Kartoffeln geben. Sauce abschmecken, dann über Rouladen
und Kartoffeln geben und alles servieren.


