LN z'mlér—cggufaclén

Zutaten:

4 Rouladen

Salz, schwarzer Pfeffer, Knoblauch
2 Essiggurken

2 kleine Zwiebeln
Durchwachsener Speck
Mittelscharfer Senf

Saucenbinder

Sahne oder Creme fraiche

Zubereitung:

Die Rouladen waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, auf der Arbeitsplatte
auslegen, salzen, pfeffern, mit Knoblauchsalz betreuen, mit Senf bestreichen.
Jeweils eine halbe gewurfelte Zwiebel und Essiggurke sowie den gewdrfelten
Speck darauf mittig verteilen. Die Fleischscheibe zu einer Roulade aufrollen und
mit Rouladennadeln feststecken.

In einem sehr heiBen Brater Bratenfett oder Ol erhitzen, die Rouladen von allen
Seiten gut anbraten. Mit Wasser abloschen. Im Schnellkochtopf, die Rouladen
sollten nicht ganz mit Flissigkeit bedeckt sein, eine gute halbe Stunde garen.
Danach die Rouladen herausnehmen. Die Sauce abschmecken, mit Salz, Pfeffer,
Senf nachwiirzen, mit Saucenbinder sdmig anbinden und mit Sahne abrunden.

Mit Rotkohl (Iglo tiefgefroren) und Kl6Ren (z.B. Maggi halb + halb) ein wahrhaft
furstliches Mittagessen.



