Rinderroulade

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir das Fleisch 1EL Zucker

500 g Rinderfilet 1EL Speisestarke

(Mittelstiick) Salz, Pfeffer

1EL Dijon-Senf Fir die Pasta

je 1EL Petersilie, 2 Zucchini

golsbmgrindghymian. 1groRe Mohre
albei und Oregano :

(alles fein gehackt) 2 feaiiale

S 250 g Pappardelle
alz, Pfeffer

3EL Olivend| 3-4 EL Olivenal!
AT 3EL Butter

Fur die Sauce 20 g geriebener

100 ml Rotwein Parmesan

100 ml roter Portwein Salz, Pfeffer

150 il Rinderbrihe

Rinderroulade mit

Kriutern & Gemiisepasta

UBEREITUNG:

o Filet lings aufschneiden, mit dem Plat-
tiereisen ohne Noppen flach klopfen. Das
Fleisch auf einer Seite gleichméafig mit Senf
bestreichen, mit fein gehackten Kriutern
bestreuen, aufrollen. Roulade mit Kiichen-
garn zusammenbinden, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Backofen auf 150° C vorheizen.

9 3 EL Olivenil in einer ofenfesten, tiefen
Pfanne erhitzen, Roulade darin von allen
Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen.
Bratensatz mit Rotwein und Portwein ab-
léschen, Rinderbriihe angiefien. Fleisch
wieder in die Pfanne geben, im Ofen auf
mittlerer Schiene 30 bis 35 Minuten garen.
Filet dabei gelegentlich wenden. Roulade
aus der Bratensauce nehmen, in Alufolie
wickeln, ruhen lassen.

e 1 EL Zucker in einem Topf karamelli-
sieren, mit Bratensauce abléschen, bei mitt-
lerer Hitze auf die Hilfte einkochen lassen.

Fleur de Sel (Meersalz)

Speisestdrke mit wenig kaltem Wasser
anriihren, die Sauce damit binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

o Zucchini, Mohre und Pastinake putzen,
waschen und mit dem Sparschiler der
Linge nach in diinne Streifen schneiden.
250 g Pappardelle nach Packungsangabe
bissfest garen. Abgiefien, abtropfen lassen.
3-4 EL Olivendl in einer groffen Pfanne

erhitzen, Gemiisestreifen darin leicht
anbraten, Nudeln dazugeben, mit dem
Gemiise mischen. Butter und Parmesan
unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

© Kiichengarn von der Roulade entfer-
nen, das Fleisch in ca. 3 cm breite Scheiben
schneiden. Rouladenscheiben mit Fleur de
Sel und Pfeffer wiirzen, mit der Sauce und
den Gemiisepappardelle anrichten.



