Chicorée-Rouladen

Ich wollte es mir einfach machen, das gebe ich gerne zu, und
beim Discounter fertige Rouladen kaufen. Das tat ich auch. Nur
musste ich zuhause feststellen, dass die Packung mit den
Rinder-Rouladen keine fertig hergestellten Rouladen enthielt,
sondern nur das dunne Rouladenfleisch zum Zubereiten von
Rouladen.

Da muss ich doch meinen Discounter voéllig unterstitzen und
sagen, ja, das 1ist richtig so. Keine fertig hergestellten
Rouladen anbieten. Sondern eben nur das Rouladenfleisch im
Kihlregal. Und zuhause muss man mit Senf, Speck, Gewurzgurke
usw. seine eigenen, frisch zubereiteten Rouladen herstellen.
Prima. Weiter so!

Da ich aber nun, da ich nur das Rouladenfleisch hatte, die
restlichen Zutaten nicht vorratig hatte, habe 1ich kurz
umdisponiert und die Beilage fur die Fullung verwendet.

Eigentlich wollte ich die Chicorée neben den Rouladen in der
Pfanne mit Deckel dunsten und durchgaren. Nun nehme ich sie
eben einfach als Fullung und wickle sie in das gewlrzte
Rouladenfleisch.

Es ergibt sich eine interessante Variante einer Roulade, die
auch gut schmeckt.

Das Rotwein-SO6RBchen, in dem ich die Rouladen gare, binde ich
noch mit etwas Mehl ab, damit die Sauce samiger wird.
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