Rinderroulade mit Spargel Gefullt und Barlauch- Karto ...

Kategorien:  Feisch, Rind, Geflllt, Roulade
Zutaten fur: 2 Personen

280 G anm Ri nderroul ade
3 Stangen Spargel grin
3 Stangen Spargel weil3

60 Gramm Bl auschi mel kase
1 Tomat e
2 Kartof feln
60 Gramm G lGne Bohnen
4 Bl &tter Barl auch
1/2 Teel . Griune Pfefferkdrner (trocken)
1/ 4 Lauch
1/ 4 Sellerie
1/ 4 Zwi ebel
1/ 2 Karotte
1/ 4 Ltr. Brauner G undfond Rosmarin

Sal z und Pfeffer
Butterschnal z

Anleitung:

Vor berei tung: Roul ade dinn kl opfen und mt Salz und Pfeffer wirzen.
Spargel schél en, hal bi eren und bl anchi eren. Tomat en schél en,
entkernen und in Filets schneiden. Kartoffeln schal en, Ecken
schnei den und kochen.

Bohnen Faden zi ehen, waschen und bl anchi eren. Lauch, Sellerie,
Karotten und Zw ebel schalen und in grobe Wirfel schneiden (=
Wir zel geniise) . Barl auch in feine Streifen schneiden.

Zubereitung: Spargel auf Rindsroul ade aufl egen, Bl auschi nmel kdse und
Tomat enfil ets dazu, Roul ade einrollen und mt Bi ndfaden bi nden.
AuBen mt Salz und Pfeffer wirzen, dann in Butterschmal z scharf
anbraten, Wirzel gemise und grune Pfefferkdrner dazu geben und mt
braunem Fond auf gi e3en.

Etwa 20 - 25 M nuten bei 180 G ad garen. Kartoffeln in Butterschmal z
schwenken, Bohnen dazu geben und mt Salz und Pfeffer wirzen. -> Zum
Schl uss Barl auchstrei fen darunter geben.

Anrichten: Kartoffel-Bohnengeniise auf Tellermitte anrichten, Roul ade
schrag hal biert auf das Gemisebett |egen und mt Sauce Ubergi el3en.
Ein Rosmarinstrauld als Garnitur.

OTitel : Rinderroulade mt Spargel gefullt und Barl auch-
Kartoffeln

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



