Rinderroulade mit Bratwurstbrat und gerosteten Champignons gefiillt.

Zutaten fiir 6 Personen:

6 Stk. Rinderrouladen

2 Stk. Bratwurst

100 g Champignons

2EL  Senf

1Stk.  Schalotte gewiirfelt
10g Petersilie gehackt
IMBp. Nelke gemahlen
509 Butter

2cl  Rotwein

Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb

Zubereitung:

Champignons und Schalotten in Butter braun anbraten und mit Salz, Pfeffer sowie etwas
Zitronenabrieb wiirzen.

Die Bratwurst aus der Hiille holen und mit der Petersilie, den Champignons und der Nelke vermengen.

Die Rouladen mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen. Die Bratwurstmasse gleichmafiig
verteilen. Danach die Rouladen rollen und mit einem Zahnstocher zusammenstecken.

Gleichmafiig von allen Seiten anbraten, mit Rotwein abléschen und im vorgeheizten Ofen bei 140°C ca.
90 Minuten fertiggaren.

Viel SpaR beim Ausprobieren!

Ihre Frank Schwarz Gastro Group GmbH
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