Kochen mit Klausi

Rouladen alla Igbala mit Pilzgemuse
Zutaten: (Fur 3 Personen)

3 grol3e Rinder-Rouladen, Salz, Pfeffer, Senf, 1 Glas Puszta Salat,

2-3 Zwiebeln, 5 Knobizehen, 1 EL Mehl, 600 ml Fleischbriihe,

300 ml Rotwein, 1 P. Fix f. Rouladen, Bratensaft, dkl. Saucenbinder,
150 g Schinkenwirfel, 1 Glas Pilztopf, 250 g Champignons, Petersilie

Zubereitung:

1.

Puszta Salat abgiel3en, etwas Sud auffangen. Zwiebeln u. Knobi fein
wdurfeln. Fleisch waschen, trocknen, innen salzen, pfeffern u. mit
Senf bestreichen. je 1/3 Puszta Salat u. 1/3 Zwiebeln darauf verteilen.
Seiten einschlagen u. aufrollen. Mit Ringen oder Spiel3en fixieren.

Fleisch in heiRen Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen. %
der restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, mit Mehl bestreuen
u. anschwitzen. Mit Rotwein abléschen u. etwas einkochen lassen.
Bruhe zugielRen, Fix u. 2 EL Bratensaft einrihren, aufkochen, Roula-
den zugeben u. abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 90 Min. schmoren.
Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.

Champignons putzen u. vierteln. Schinkenwdrfel in Butter anbraten,
restl. Zwiebeln, Knobi u. Champignons mitbraten. Pilztopf abgiel3en
u. zugeben 5 Min. mltbraten mlt Salz Pfeffer u. PeterS|I|e wirzen.
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