RINDERROULADE MIT KARTOFFELSTAMPF &

SPARGELGEMUSE

Zutaten Kartoffelstampf:

* 500 g Kartoffeln

* 100 ml Milch

e 50 g Butter

* frisch geriebene Muskatnuss
e Salz

Zutaten Friihlingsgemiise:

* 500 g weilder Spargel
e 200 g gruner Spargel
6-8 Kirschtomaten
etwas Ol

1 Prise Zucker

Salz & Pfeffer

Zutaten Rinderrouladen:

2 Rinderrouladen aus der Oberschale

2 Scheiben Speck

1 Zwiebel

4 Cornichons

200 g Schinkenwdarfel

1 Tl Senf

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

4 Pfefferkorner

2 El Tomatenmark

2 Karotten

1/2 Stange Lauch

1 Stlick Sellerie

etwas Rotwein zum abléschen
500 ml Rinderfond

1 kleine geschalte Kartoffel
Salz & Pfeffer

Kartoffelwerkstott:de



RINDERROULADE MIT KARTOFFELSTAMPF &
SPARGELGEMUSE

Zubereitung:

Das Gemuse (Karotten, Lauch, Sellerie und Zwiebel) waschen, putzen und in etwas
grélkere Wirfel schneiden.

Die Zwiebel fur die Fullung schalen und zusammen mit den Cornichons klein schneiden.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln mit den Cornichons und den
Schinkenwdrfeln dunsten.

Die Rinderrouladen auf einer Arbeitsflache aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den 1 Teeloffel Senf auf beide Rouladen streichen und jeweils eine Scheibe Speck auf
das Fleisch legen. Nun die Fullung auf beiden Rouladen verteilen. Zum Schluss die
Rinderroulden zusammenbinden oder mit Rouladennadeln festmachen. und in einem
Topf mit heiRem Ol rundherum anbraten. Die Rinderrouladen aus dem Topf nehmen und
auf die Seite stellen.

Das geputzte Gemiuse in den heilden Topf geben und anrdsten. Das Tomatenmark hinzu
geben und mitrosten lassen. Es darf sich gern etwas auf dem Boden absetzen und
dunkler werden. Mit dem Rotwein alles abldschen und die Roststoffe auch vom Boden
komplett I6sen. Nun alle Krauter und Gewulrze mit den Rouladen zusammen in den Topf
geben. Auch die kleine Kartoffel hineinreiben. Dann mit dem Rinderfond auffillen bis die
Rinderrouladen komplett abgedeckt sind.

Die Rinderrouladen im Topf mit geschlossenem Deckel ca. 2 Stunden leicht kdcheln
lassen bei mittlerer Temperatur oder im Ofen bei 180° C ca. 1,5 Stunden schmoren
lassen.

Eine halbe Stunde bevor die Rinderrouladen fertig sind mit dem Kartoffelstampf und
dem Fruhlingsgemuse beginnen.

Fir den Stampf die Kartoffeln waschen, schalen und vierteln und in einem Topf mit
Salzwasser weich kochen. Die Milch mit der Butter in einem zweiten Topf etwas erhitzen,
so das die Butter komplett geschmolzen ist.

Den weilden Spargel schalen, den grinen Spargel nur an den Enden abschneiden und
beide Spargeln in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die
Spargeln hinzugeben und ca. 5 Minuten rosten. Die Kirschtomaten halbieren und ganz
zum Schluss hinein geben und mitrosten. Eine Prise Zucker Uber das Gemuse geben
und die Pfanne etwas schwenken, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Nun alles nochmal
wirzen mit Salz und Pfeffer und bis zum anrichten warm halten.
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RINDERROULADE MIT KARTOFFELSTAMPF &
SPARGELGEMUSE

Fortsetzung:

Die weich gegarten Kartoffeln durch ein Sieb abschutten und zurtck in den Topf geben.
Auf die heil3e, ausgeschaltete Herdplatte stellen und das restliche Wasser kurz
verdampfen lassen. Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Die
Milch-Butter unter standigem Ruhren hinzugeben. Etwas Muskatnuss hinein reiben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rinderrouladen wenn sie fertig sind aus dem Topf holen und kurz auf die Seite
stellen. Die Sauce durch eine Sieb geben und die Sauce wieder in einem Topf
auffangen. Nun die Rinderrouladen wieder dazugeben und alles nochmal kurz
aufkochen lassen, damit es wieder heil} ist. Sollte die Sauce nicht die gewlinschte
Konsistenz haben, dann noch etwas abbinden.

Auf einem Teller etwas Kartoffelstampf geben, die Rinderroulade daneben legen, das
Spargelgemise drum herum anrichten und zum Schluss noch etwas von der guten
Solde dazu.
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