Kiichenlatein I

Frahlings-Rouladen mit Morcheln

Fir 4 Personen
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INFORAMA

4 dinne Rindfleischplitzli zum Schmoren vom Metzger diinn klopfen lassen

BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM
Salz, Pfeffer beidseitig wiirzen
2 EL grobkorniger Senf je eine Seite einstreichen
Fiillung: Rezeptsammlung
100 g Speckwiirfeli langsam glasig braten Inforama, )

Ressort Hauswirtschaft

100 g helles Brot oder Zopf in kleine Wirfel schneiden, beigeben )
1 kleine Zwiebel hacken, mitdimpfen www.inforama.ch
1 EL Bratbutter dazugeben

100 g frische Morcheln, geputzt oder
1 Hand voll getrocknete, eingeweichte Morcheln ~ schneiden, beigeben

1 Bund Petersilie

% Bund Kerbel hacken und beigeben
Salz, Pfefter wiirzen, Fullung gut dimpfen
4 EL Rahm beigeben, etwas einkochen lassen, ca.

10 Minuten erkalten lassen

Friihlings-Rouladen fiillen:

* auf gewiirzte Plitzli Birlauchblitter oder
jungen Frihlingsspinat verteilen

* Fillung verteilen, einrollen

* mit je einer Specktranche umwickeln

* mit einem Zahnstocher fixieren

Fleischsauce:

1 EL Bratbutter erhitzen, Fleischvogel rundum
anbraten, herausnehmen

1 Zwiebel :

1 Knoblauchzehe hacken, andiinsten o

% dl Marsala oder Madeira abléschen
1,5 dl Wasser

1 TL Fleischbouillon
4 Dorrtomaten hacken
% EL Tomatenpurée beigeben, aufkochen

Frihlings-Rouladen beigeben. Auf kleiner Stufe 50 —60 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Vor dem Servieren:
Sauce nach Belieben mit wenig Rahm abschmecken und mit gehackten Frithlingskriutern
verfeinern. Erste griine Spargeln passen geschmacklich ausgezeichnet dazu.
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