Rouladen mit Speckknédel

Gefullte Rouladen mit Knodel

Meinen bisherigen Supermarkt finde ich wirklich gut, er hat
ein sehr gutes Angebot, eine grofe Auswahl, und das Einkaufen
macht dort wirklich SpaB. Nur finde ich in letzter Zeit die
Auswahl an der Frischfleischtheke nicht mehr so anregend. Das
Angebot ist meistens gleich — Braten, Gulasch, Steak,
Schnitzel, Hackfleisch, Schweinebauch, einige marinierte
Fleischstucke fir den Grill, das war es eigentlich auch. Gut,
ich kann dort auch Innereien bestellen, aber das mache ich
nicht so oft. Also kam ich ganz einfach auf die Idee .. einfach
einen anderen Supermarkt auszuprobieren und zu schauen, wie
das Angebot dort ist. Der andere Supermarkt hat zwar keine
Frischfleischtheke, aber eine gekuhlte Frischfleischabteilung
mit frischem, verpacktem Fleisch. Und dort fand ich zum einen
einige abgepackte Innereien, preiswerte Fleischknochen fur
Fonds, Bratenfleisch und preiswerte Rinderrouladen. Es lohnt
sich also auf alle Falle immer, zu schauen, was die Konkurrenz
im Sortiment hat. Demnachst teste ich einen weiteren
Supermarkt, um zu schauen, wie das Angebot dort ist.
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Die Fullung wollte ich nicht klassisch zubereiten, sondern
entschied mich fur eine purierte Fullung aus Leber, Speck,
Schalotten und Knoblauch, der ich etwas klein geschnittenen
Mozzarella untermischte. Also eher eine Fullung, wie man sie
fir eine Pastete kennt. Das Problem, das sich bei der Fullung
ergab, war jedoch, dass sie nach dem Purieren durch die Lebern
viel zu flussig war, was ich nicht erwartet hatte. Ich hatte
sie in dieser Konsistenz nicht fur die Rouladen verwenden
konnen. Hackfleisch fur eine bessere Bindung hatte ich nicht
vorratig und wollte ich auch nicht verwenden. Somit bietet es
sich an — wie bei einer Frikadellenmasse, die fur die Pfanne
noch zu flussig ist -, einfach etwas Paniermehl
unterzumischen. Die Fullung wird schon kompakt wund
die Rouladen lassen sich gut damit beflllen. Ich verzichtete
jedoch aufgrund der anfanglichen Probleme mit der Konsistenz
nicht darauf, die Fullung mit 1 cl gutem Cognac zu
aromatisieren.

Rouladen mit Knodel auf einem Teller angerichtet

Dazu eine exzellente Rotweinbratensauce, die sich beim Kocheln
der Rouladen mit dem hinzugefugten Gemuse sogar ohne



zusatzlichen Braten- oder Gemisefond bildet. Es 1ist
empfehlenswert, den gleichen hochwertigen (Rot-)Wein, den man
selbst zum Essen genieBt, auch zum Kochen zu verwenden. Ich
habe zum Kochen einen hervorragenden franzdsischen Rotwein
verwendet. Die schmackhafte Sauce spricht fur sich.

Und klassisch zum Gericht Speckknodel als Beilage.
Zutaten fur 1 Person:

= 2 Rouladen (300 g Rouladenfleisch vom Rind)

Fur die Fullung:

= 150 g Hahnchenlebern

=50 g Sudtiroler Speck a.a.G
=5 Mozzarellakugel (60 g)

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Zweig frischer Rosmarin
mittelscharfer Senf

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 3 EL Paniermehl

= sUBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= ein Stlck Knollensellerie
=1 Wurzel

= 5 Lauchstange

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser

= Olivenol

= 2 Speckknaddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 60 Min.



Lebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck in kleine
Wirfel schneiden. Beides in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Plrierstab fein purieren. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
ebenfalls kleinschneiden. Blattchen des Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen. Mozzarella in kleine Stucke schneiden. Schalotte,
Knoblauch, Chilischote, Rosmarin, Mozzarella, Senf und Cognac
in die RuUhrschussel hinzugeben. Dann zum Binden Paniermehl
dazugeben, alles sehr gut mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und einige Minuten ruhen lassen.
Rouladenfleisch auf ein groBes Arbeitsbrett legen, nicht
wurzen, jede Roulade mit der Halfte der Fullmasse fullen,
zusammenrollen und 2-3 Mal mit Kdchengarn zusammenschniren.

Sellerie, Wurzel, Lauch, Zwiebel und Knoblauchzehen nicht
putzen, sondern nur grob zerkleinern. Sie geben der Sauce nur
Aroma und werden vor dem Servieren herausgenommen. Ol in einem
groBen Topf sehr stark erhitzen, es darf rauchen. Rouladen
hineingeben und auf der Unterseite scharf anbraten. Gemuse
dazugeben, mit Rotwein und dann Wasser abloschen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen die Speckknodel frisch zubereiten oder kurz vor
Ende der Garzeit aufgetaute Knodel in siedendem Wasser 5-10
Minuten erhitzen. Gemuse aus der Rouladensauce nehmen und die
Sauce mit Salz wirzen und abschmecken. Rouladen herausnehmen,
Kuchengarn entfernen und die Rouladen auf einen Teller geben.
Knddel dazugeben und beides kraftig mit Sauce Ubergielen.



