Rindsrouladen mit cremiger Polenta und Kurbis- &g(?%oﬁmgf

Kohlsprossengemiise
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Zubereitung

1. Lauch und Karotten putzen und in dunne Streife schneiden. Zwiebel schalen und fein wirfelig

schneiden.

2.  Die Rindsschnitzel klopfen, dunn mit Senf bestreichen und pfeffern. Danach das Fleisch mit

Speck, Karotten und Lauch belegen und einrollen, mit Zahnstochern fixieren.

3. Olineinem Topf erhitzen und die Rouladen von allen Seiten kurz anbraten, dann aus dem Topf
nehmen und die Zwiebeln im Bratenriuckstand anbraten, dann mit Starkemehl stauben und mit

Suppe aufgielBen.

4. Aufkochen lassen und die Sauce kraftig durchruhren, damit sie frei von Klimpchen ist, dann

die Rouladen einlegen und die Hitze reduzieren.

5.  Die Rouladen werden ca. 60 Minuten geschmort, abschlie3end wird die Sauce mit Salz,

Pfeffer und eventuell etwas Senf abgeschmeckt und mit Obers verfeinert.

6. Ist die Sauce zu dinn, kann sie nochmals mit etwas Starkemehl abgebunden werden.

1. Milch und Wasser aufkochen.

2.  Polenta bei geringer Hitze dazugeben und bei standigem Ruhren kocheln lassen sobald eine

cremige Konsistenz erreicht ist mit geriebenem Kase und ein wenig verfeinern.

1. Kohlsprossen wenn notig von den aulleren Blattern befreien und eventuell Strunk kirzen, in

kochendem, gesalzenem Wasser oder im Dampfgarer bissfest garen, dies dauert je nach Grofe

8-10 Minuten.



Die Kohlsprossen vor dem Servieren mit Butter verfeinern und salzen. Kirbis bei Bedarf

schalen, von den Kernen befreien und in kleine Wurfel schneiden.

3. Kurbiswurfel kurz in Butter anschwitzen und mit etwas Wasser aufgie8en, einmal aufkochen

und die Hitze reduzieren.

4.  Kurbis mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Thymian wirzen und bissfest garen, dies dauert je nach

Grof3e der Kurbiswurfel ca. 8-12 Minuten.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag

Dazu passt hervorragend eine Preiselbeerbirne!



