K[l 3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE 3.8 Rind

Garnituren: Rheinischer Sauerbraten

® auf biirgerliche Art: Rouladen mit tournierten, glasierten Gemusen (Karotten, Sellerie,

Ribchen) umlegen.
e Esterhazy: Julienne von Wurzelgemiise (Sellerie, Karotten, Lauch, Zwiebeln) diinsten

und Uber die Rouladen streuen.

Beilagen: Kartoffelplree, Dampfkartoffeln, Macaire-Kartoffeln.

Zutaten bereitstellen. Fleisch zwischen Folien klopfen.

Materialanforderung fiir 6 Portionen

1.200 g Rindfleisch (Schwanzstiick)
0,21 Essig
0,41 Wasser
100 g Zwiebeln
609 Lauch Marinade
80 g Karotten (Beize)

Gewlirze: Lorbeer, Pfefferkorner,
Thymian, Nelken

80 g Fett

300 g Mirepoix
60 g Tomatenmark
40 g Mehl

0,21 Rotwein
0,21 Marinade
0,41 braune Brihe

Gewlirze: Salz, Pfefferkérner, Piment, Thymian, Lorbeer

Rouladen fiillen, einrollen. Mit Schnur binden.

mmmam Weiter auf der nachsten Seit99

Rouladen anbraten. Mit Rotwein abldschen und reduzieren.




