Rinder-Rouladen mit
Petersilienknodel
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Ein typisch deutsches, fast schon traditionelles Gericht.

Ich bereite die Rouladen aus Rouladenfleisch zu, das ich mir
von meinem Schlachter in der bendtigten Form zuschneiden
lasse.

Ich wahle fur die Fullung keine tradtionellen Zuaten wie
Speck, Zwiebeln und Essiggurke. Sondern variiere ein wenig und
gebe Silberzwiebeln, Rote-Beete-Kugeln, Lauchzwiebel, Speck
und fir etwas Scharfe jeweils eine rote Chili-Schote in die
Fuallung.

Gwlirzt wird nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer,
und naturlich dem unbedingt zu verwendenden Senf.

Bei der zu bereitenden Sauce musste ich eine kleine Anderung
vornehmen. Ich hatte keinen trockenen Rotwein mehr vorratig.
Also habe ich statt dessen einen Marsala, einen Likorwein,
verwendet. Aber auch mit ihm gelingt eine sehr wirzige,
schmackhafte Sauce.

Als Beilage wahle ich Petersilienknddel, die ich selbst
zubereitet und eingefroren hatte.
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