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Zubereitung

Fir die Kalbsrouladen, Kalbsfleisch ca. 2-3 Stunden in der Gefriertruhe anfrieren und mit der Aufschnittmaschine
entgegengesetzt der Maserung in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Rouladen auf einem Schneidebrett ausbreiten, mit den Handen leicht plattdriicken. Dann mit Pfeffer und Salz
wirzen und Dijon-Senf bestreichen. Je nach GréBe der Rouladen 2 oder eine Scheibe Parmaschinken und ein kleines
Salbeiblatt darauflegen.

Dann das Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen und ebenfalls von der schmalen Seite her mehrere Rouladen auf
einem Schaschlik-SpieB feststecken (sie lassen sich dann einfacher Braten, den Tipp habe ich von einem Spitzenkoch
bekommen, als er mir zugeschaut hat, wie ich miihevoll in jedes Roulddchen einen kleinen Holzspie gefummelt habe
-> Danke, lieber Willy!). Darauf achten, dass die SpieBe nicht zu voll sind, sonst fallen die Rouladen beim Braten ab.

Zwiebel, Lauch, Karotten und Sellerie waschen und putzen und ca. 2,5 cm groBe Sticke (Wirfel) schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die RouladenspieBe bei milder Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten,
herausnehmen und zur Seite stellen. Den Bratensatz mit 150 ml Briihe abldschen und ebenfalls beiseitestellen.

Den Puderzucker in einem Schmortopf hell karamellisieren, das klein geschnittene Gemise dazugeben und etwas
andiinsten. Tomatenmark unterriihren, etwas anrésten, dann etwa 1/3 des Rotweins angieBen und um die Halfte
reduzieren lassen, mit dem restlichen Rotwein so fortfahren. Dann restliche Briihe und Bratensatz angieBen.

Die RouladenspieBe in die Sauce legen und mit einem Blatt Backpapier oder mit dem Deckel des Schmortopfs
zugedeckt im Backofen bei 175 Grad Umluft ca. eine Stunde weich schmoren.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen. Zuletzt Zitronen- oder Orangenschale einige
Minuten in der Sauce ziehen lassen, wieder entfernen.

Rouladen von den SpieBen ziehen.

Die Sauce durch ein Sieb gieBen, das Gemise etwas durchdriicken, Sahne hinzufligen und Sauce mit Speisestarke bis
zur gewlinschten Konsistenz binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen nochmals darin erwarmen.

Dazu passen Spatzle oder Kartoffelgratin und Salat

Zutaten

Fir die Rouladen:

» Salbeiblatter

* ca. 250-300 g Parmaschinken

o Pfeffer

* Salz

¢ scharfer Dijon-Senf

* 1-1,2 kg Kalbsfleisch (Hiifte)

+ Ol zum Braten

* sonstiges Zubehdr: Schaschlik-SpieBe ca. 20 cm aus Holz oder Metall

"S55
Fir die Sauce: ...
* 1 Zwiebel
* 2 Karotten i
* 1 Stange Lauch P
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Weinempfehlung

WeiBer Burgunder Grauer Burgunder Blanc de Noir
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