Wirsing-Rouladen mit Basmati-
Reis 1n Riesling-Sauce

Eigentlich sind das keine schone, runde Wirsing-Rouladen.
Sondern eher gefullte Wirsing-Blatter, da sie doch ein wenig
ungewohnlich gefillt sind.

Die Fullung erstelle ich aus Hahnchenbrustfilet, Zwiebel,
Knoblauchzehen und Lauchzwiebel. Fur die Bindung verwende ich
Semmelbrosel und Eier. Und wlrze sie kraftig mit Kreuzkummel.
Und etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

Ich gare die Wirsing-Rouladen in einem halben Liter Riesling,
den ich dann reduziere und so ein SoRBchen daraus zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:461]

Rinder-Rouladen mit
Petersilienknodel

[Spider Single Video track="“35" theme id="“2" priority=“1"]
Ein typisch deutsches, fast schon traditionelles Gericht.

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

Ich wahle fur die Fullung keine tradtionellen Zuaten wie
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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.

Gwlurzt 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 wilrzige,
schmackhafte Sauce.

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

[amd-zlrecipe-recipe:46]

Rouladen mit Insektenfillung
und Salzkartoffeln
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Rouladen mit Fullung, Kartoffeln und Sauce

Dieses Rezept muss ich unbedingt mit Euch teilen. Ein
klassisches Schmorgericht mit Rindfleisch fur die Rouladen,
wenn nicht .. ja, wenn da nicht die Fullung aus Insekten ware.

Ich wollte dieses Gericht schon seit langem zubereiten. Es
eignet sich auch gut fur Menschen, die an Insektengerichten
interessiert sind, bisher noch keines gegessen haben und nicht
unbedingt die Insekten visuell auf ihrem Teller sehen wollen.
Somit verarbeitet man unterschiedliche Insekten zu einer
schmackhaften Fullung — in diesem Fall kann man die Fullung
auch mit dem Purierstab purieren — und bereitet dieses
Schmorgericht zu.

Ich hatte beim Zoogeschaft in der Abteilung fur Lebendfutter
folgende Insekten zur Auswahl: erwachsene Heuschrecken,
Steppengrillen, Heimchen, Sidamerikanische Riesenmehlwlrmer
und Mehlwurmer. Bei den Sudamerikanischen Riesenmehlwurmern
rief ich gleich, ,0h, lecker,lecker!”, sie sind grof und
fleischig, und ich nahm eine Packung. Die uUblichen Mehlwurmer
wahlte ich sozusagen als Fullmasse, viele kleine Tiere, aber
insgesamt doch Masse und Volumen. Mein Rat: Mehlwirmer sollte



man 1immer vorratig zuhause haben, sie sind vielseitig
verwendbar. Erwachsene Heuschrecken sind zwar grols, aber von
der Stlckzahl sind wenige in einer Packung. Und da die Anzahl
der Steppengrillen in einer Packung weniger war als die der
Heimchen bei annahernd gleicher GroBe, wahlte ich letztere.

Das Ganze verfeinere ich mit Goldfliegen fur Knusprigkeit und
Farbe. Ich hatte sie noch von der Zubereitung meines letzten
Insektengerichts Ubrig.

Beim Zubereiten uUberlegte ich, die Insekten mit dem Purierstab
fein zu purieren wie bei der Zubereitung einer Farce fur
Pasteten. Ich entschied mich aber fur das grobe Zerhacken fur
etwas mehr Biss bei der Fullung.

Ich verwende bei der Zubereitung fur dieses Gericht mein neues
Schneidebrett, ich muss eigentlich sagen, Wendebrett, denn man
kann auf beiden Seiten des Bretts Zutaten zuschneiden. Ich
wiege die Insekten mit einem Wiegemesser fur die Fullung
klein. Die Insekten lassen sich auf dem Wendebrett sehr gut
kleinwiegen, denn es ist ein grofBes, wirklich sehr kompaktes
Brett. Und es ist kein diunnes Schneidebrett, wie man es im
Kaufhaus oder Kichengerate-Geschaft kauft. Es ist sehr schwer
und etwa 3-4 cm dick. Eine Seite des Wendebretts hat eine
Saftrille fur das Schneiden von Gemuse, das viel Flussigkeit
enthalt, und Fleisch und Innereien. Die andere Seite hat keine
Saftrille und ist fir alle anderen Zutaten gedacht. Das
Wendebrett ist aus Nussbaum, sehr aufwandig und ansprechend
gefertigt und als Arbeitsgerat in der Kiuche sehr gut
verwendbar. Man soll das Wendebrett nach dem Spulen bzw.
Abtrocknen regelmaig mit Speise- oder Oliven6él einreiben, um
es zu pflegen. Ich habe das Wendebrett in einem kleinen
Online-Shop gefunden, in dem man eine grofe Auswahl an
Schneide- und Wendebrettern mit hervorragender Qualitat
findet.

Ich verfeinere die Fullung mit Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.


http://www.schneidbox.de/

Und da es muss ein wenig Scharfe sein, kommt eine grune
Jalapefio mit hinein.

Ein Ei fur die Bindung der Fullmasse reicht nicht aus, es
mussen schon zwei Eier sein. Damit wird die Masse aber auch
wieder etwas leicht flussig, so dass etwas Semmelbrosel hinzu
mussen.

Ich wirze die Fullung mit Kreuzkidmmel und sehr kraftig mit
suBlem Paprikapulver, Salz und weillem Pfeffer.

Die Rindfleischscheiben sollten vom Fleischer recht grof§
zugeschnitten sein, denn die Fullmasse ist recht viel. Ich
schniure die Rouladen aus diesem Grund auch nicht nur 1langs
zwel Mal mit Kichengarn, sondern auch vorsichtshalber quer
zweli Mal. Und da die Rouladen doch etwas fragil sind,
verzichte ich auf das Rundumanbraten der Rouladen, wie man es
klassisch eigentlich macht. Ich gebe sie in die Sauce und
schmore sie 1 % Stunden. Dann ist die Fillmasse kompakt, die
Aromen der Fullmasse haben sich verbunden und das Fleisch ist
gar.

Als Sauce bereite ich eine dunkle Mehlschwitze zu, die ich mit
etwas Wein und Gemusefond verfeinere.

Dazu gibt klassisch als Beilage Salzkartoffeln.

Die Fullung der Rouladen schmeckt sehr wirzig. DIe Bindung ist
nicht so kompakt wie gewlnscht, da muss ich noch etwas
experimentieren. Die Fullung sieht zwar anders aus, schmeckt
aber wie eine Hackfleisch-Fullung. Mein Rat: Wer die Tiere
nicht auf dem Teller sehen méchte, puriert die Fullung doch
mit einem Plurierstab zu einer feiner Farce. Und die Sauce ist
hervorragend. Ein schmackhaftes Gericht, das ich sicherlich
wieder nachkoche.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderrouladenfleisch (300 g)



= 3 Kartoffeln

= trockener Weillwein
= 150 ml Gemusefond
=1 EL Mehl

= Butter

= Kichengarn

Fur die Fullung:

= 80 g Sudamerikanische Riesenmehlwirmer (Zophobas morio)
100 g Mehlwlirmer (Tenebrio molitor)
etwa 55 Heimchen (Acheta domesticus)
etwa 25 Goldfliegen (Lucilia sericata)
Schalotte

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

grune Jalapefio

Eier

EL Semmelbrodsel

TL gemahlener Kreuzkummel

= sulles Paprikapulver

= Salz

» weiller Pfeffer
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 % Stdn.
Vorbereitung der Insekten:

Die Zubereitung der Insekten ist denkbar einfach und folgt der
Vorgehensweise:

. Vom Liefersubstrat trennen

. Tiergerechtes Abtoten durch Einfrieren
. Reinigen

. Zerhacken
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Sudamerikanische Riesenmehlwiurmer haben als Substrat meistens
grobe Sagespane. Mein Rat fur die Trennung vom Liefersubstrat:
Man gibt den Inhalt der Packung entweder durch ein



grobmaschiges Sieb und siebt die Riesenmehlwirmer heraus. Oder
man gibt den Inhalt in eine groBe Schissel, damit die
Mehlwurmer nicht herausklettern konnen, und siebt sie mit
einem grobmaschigen Schaumloffel heraus. Nach dem Prinzip:
Maschen grofB genug, dass die groben Sagespane durchfallen,
jedoch klein genug, dass die Mehlwirmer nicht durchfallen.

Normale Mehlwurmer werden meistens in einem sehr feinen
Sagespane-Substrat geliefert. Hier verwendet man ein
feinmaschiges Sieb, in das man den Inhalt der Packung gibt.
Die feinen Sagespane fallen durch, die Mehlwlrmer siebt man
heraus.

Die Heimchen sollte man nicht vom wenigen Substrat oder Futter
in der Packung trennen. Man lauft sonst Gefahr, dass sie aus
der Packung springen und in der Kiuche herumhipfen. Mein Rat:
In der Packung belassen und im Tiefkuhlschrank schockfrosten.
Sie sind groll genug und die Anzahl ist nur gering, dass man
sie nach dem Abtoten mit der Hand aus der Packung nehmen kann.

Die Vorbereitung zum Abtoten der Insekten wird begleitet von
einem schonen Zirpen der Grillen in der Kiche.

Fir alle drei Insektenarten gilt: In die ursprungliche Packung
geben oder im letzteren Fall darin belassen, Deckel darauf
bzw. darauf belassen und fur 1 Stunde in den Tiefkuhlschrank
geben.

Mein Rat beim Vorbereiten der Riesenmehlwirmer und Mehlwlrmer:
Darauf achten, das kein Tier entwischt oder auch in das
Abflussrohr der Spule entkommt. Ansonsten verpuppen sich die
Tiere an einer unzuganglichen, geeigneten Stelle und man hat
eine Woche spater Kafer in der Kiche herumlaufen oder fliegen.

Fiur die Fullung:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Jalapeno putzen und ebenfalls kleinschneiden.
Gemuse in eine Schissel geben.



Insekten nach Tierart nacheinander auf ein grofes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser kleinwiegen.
Tiere, die man mit dem Wiegemesser nicht zerschnitten hat, mit
einem normalen Kuchenmesser nochmals nachzerkleinern. In die
Schussel hinzugeben.

Eier aufschlagen und in die Schussel geben. Semmelbrosel
dazugeben. Ebenfalls Kreuzkummel. Sehr kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas
qguellen. Rohe Fullmasse abschmecken.

Fur die Rouladen:

Arbeitsbrett reinigen und Fleischscheiben 1langs nebeneinander
darauf legen. Jeweils zwei Stucke Kichengarn langs und quer
unter die Fleischscheiben ziehen. Jeweils eine Halfte der
Fillmasse in die Mitte einer Fleischscheibe geben und mit
einem LOoffel zu einem quaderfdormigen Packchen formen.
Fleischscheiben erst langs zusammenwickeln, dann die Seiten
einschlagen. Mit dem Kichengarn jeweils langs und quer gut
verschnuren.

Butter in einem groBen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem Ruhren mit dem Kochloffel braun anbraten. Mit einem
groBen Schuss WeiBwein abloschen. Fond dazugeben. Alles
verruhren. Rouladen hineingeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Wasser 1in
einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15-20 Minuten
garen. Herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und grob
zerkleinern.



Sehr schmackhaft

Rouladen aus dem Topf nehmen, auf einen Teller geben und
Kichengarn entfernen. Aus den Rouladen ausgetretene Eimasse
entweder mit dem Schneebesen mit der Sauce verruhren. Oder
Sauce durch ein Sieb geben, um eine klare Fleischsauce zu
erhalten. Sauce abschmecken. Kartoffeln auf den Teller
dazugeben. Sauce grofszigig uUber die Kartoffeln verteilen.

Pansenrouladen mit
Salzkartoffeln
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Die fertigen Rouladen, noch ohne Kartoffeln und Sauce

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

Also habe ich das in Angriff genommen. FuUr die Rouladen
benotigt man lange, rechteckige Pansenstlcke. Keine kleineren
Pansenstiucke, die man auch anders zubereiten kann. Die
Pansenstiucke sollen auch nicht sehr viel Bindegewebestucke
oder Fettteile haben. Diese besser flach zum Pansenstlck
abschneiden, dass man eine sehr flache Pansenscheibe hat.

Fir die Fullung habe ich klassisch Hackfleisch, plrierte
Leber, Semmelbrosel und Ei gewahlt. Purierte Leber verwendet
man gern fur Pasteten, sie gibt Geschmack, Aroma und
Saftigkeit. Und bindet auch die Fullmasse. Dafiur sorgt auch
das Ei. Da die Fullmasse aber immer noch nicht kompakt genug



ist, kommt eine halbe, getrocknete, auf der Kiuchenreibe grob
zu Semmelbroseln geriebene Schrippe hinein.

Das Leben ist ja kein Ponyhof und die Pansenscheiben keine
flachgeklopften, dunnen Rinderrouladen-Fleischstucke. Diese
kann man ja hervorragend um die Fullung wickeln, vorher klappt
man die Seitenrander ein. Und die Rouladen halten fast ohne
Zahnstocher oder Kiuchengarn. So einfach ist die Sache beim
Pansen nicht. Hier muss man ein wenig aufpassen, wie die
Pansenstlicke gerollt werden konnen. Und kann auch gern 2-3
Kichengarnstrange zum Zusammenbinden verwenden. Damit die
Rouladen auch wirklich zusammenhalten.

Bei der Sauce habe ich getrickst. Da die geflullten Rouladen
zeitlich schon aufwandig genug sind, habe ich fir die Sauce
eine im Kuhlschrank in einem Vorratsglas aufbewahrte
Bratensauce verwendet. Diese wiederum hatte ich von einem
Braten Ubrig und hatte sie ihrerseits aus einer frisch
zubereiteten Ochsenschwanzsuppe hergestellt. Die Bratensauce
hat ein kraftiges Aroma des hinzugegeben Knoblauchs, Sternanis
und frischen Rosmarins. Und soll den Rouladen auf einfache
Weise noch Aroma geben. Verdiunnt habe ich sie noch mit etwas
Gemusefond.

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 Kuche duftet angenehm. Und seltsamerweise gar nicht nach
Pansen, sondern es liegt eher ein leichter Leberduft in der
Luft. Herrlich.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Pansen (grofle, rechteckige Scheiben)
=3 1 Gemusefond



Fiur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 75 g Rinderleber

=1 Ei

getrocknete Schrippe
Schalotte
Knoblauchzehe
Lauchzwiebel

rote Chilischote

= Salz

= schwarzer Pfeffer
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Fur die Sauce:

= 200 ml Bratensauce
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Lauchzwiebel
Gemusefond

= Butter

» 6—8 Kartoffeln
= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 4 Std.

Pansen etwas von groben Stucken reinigen. Gemusefond in einem
grollen Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer Temperatur
zugedeckt 3 Stunden kocheln lassen. Herausnehmen, 1in ein
Kichensieb geben und abtropfen lassen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und etwas erkalten lassen.

Fur die Fullung:

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

Schrippe auf einer Kuchenreibe grob in eine Schussel reiben.



Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben
und mit dem Purierstab plrieren.

Hackfleisch, das Gemise und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrosel quellen konnen
und Bindung geben.

Fur die Sauce:

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

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andinsten. Bratensauce dazugeben. Einen Schopfléffel Fond
dazugeben. Alles gut verruhren. Vom Herd nehmen.

Fir die Rouladen:

Pansenscheiben 1langs nebeneinander auf ein Arbeitsbrett legen.
Nacheinander jeweils etwa einen Essloffel der Fullmasse in die
Mitte einer Pansenscheibe geben. Roulade vorsichtig
zusammenrollen und mit einem oder mehreren Kichengarnstrangen
zusammenbinden. Auf einen groBen Teller geben.



Die gefullten Rouladen ..

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Rouladen hintereinander
in einen Brater legen. Sauce vorsichtig neben den Rouladen
hineingeben. Brater zugedeckt fur 1 Stunde auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.

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



. und das Ergebnis nach dem Garen.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rouladen herausnehmen,
auf ein Arbeitsbrett geben und Kichengarn entfernen. Rouladen
zu den Kartoffeln geben. Sauce abschmecken, dann uUber Rouladen
und Kartoffeln geben und alles servieren.

Rouladen mit Speckknoddel
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Gefullte Rouladen mit Knodel

Meinen bisherigen Supermarkt finde ich wirklich gut, er hat
ein sehr gutes Angebot, eine groBe Auswahl, und das Einkaufen
macht dort wirklich Spal. 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 fur 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.

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 fiur 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 fliussig ist -, einfach etwas Paniermehl
unterzumischen. Die Fullung wird schon kompakt wund
die Rouladen lassen sich gut damit befullen. Ich verzichtete
jedoch aufgrund der anfanglichen Probleme mit der Konsistenz
nicht darauf, die Fullung mit 1 cl gutem Cognac zu
aromatisieren.

Rouladen mit Kndédel auf einem Teller angerichtet

Dazu eine exzellente Rotweinbratensauce, die sich beim Kocheln
der Rouladen mit dem hinzugefligten Gemise sogar ohne
zusatzlichen Braten- oder Gemusefond bildet. Es 1ist



empfehlenswert, den gleichen hochwertigen (Rot-)Wein, den man
selbst zum Essen geniellt, auch zum Kochen zu verwenden. Ich
habe zum Kochen einen hervorragenden franzosischen Rotwein
verwendet. Die schmackhafte Sauce spricht fuar sich.

Und klassisch zum Gericht Speckknodel als Beilage.
Zutaten fir 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

= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= ein Stlck Knollensellerie
=1 Wurzel

= 5 Lauchstange

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser

= Olivenol

= 2 Speckknddel

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.



