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Gefillte Rindfleischrollchen
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o 1 Zutaten Zubereitung
4 Rinderrouladen die Rouladen dinn mit Senf bestreichen und
Pfeffer leicht pfeffern
Krautersenf
4 Scheiben Schinken mit Schinkenscheiben, Salbei- und
1 Bund Salbei Basilikumblattern belegen, die Seiten der
1 Bund Basilikum Rouladen leicht nach innen klappen und

aufrollen, mit einem Holzspiel3
zusammenstecken. In einer Pfanne von allen
Seiten anbraten, etwas Wasser angiel3en
und 70-80 Min. garen (Dampfdrucktopf 25-30

Min.)
1 Schalotte putzen, kleinwurfeln
1 Knoblauchzehe
4 Mohren
1 EL Rapsol Ol erhitzen, die Gemusewiirfel andiinsten,

100 ml Weil3wein oder den Wein gie3en und 10 Min. garen
Bruhe

100 ml Sahne zugeben, evtl. etwas einkochen lassen, oder
Salz, Pfeffer mit etwas Mehl binden, abschmecken, auf
. einem Teller anrichten, die Rouladen
5 dazugeben
4 gg\ 2 EL Schnittlauchrélichen  vor dem Servieren darliber geben
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