Kalbsroulade

L

Zutaten fur 4 Personen:

4 Kalbsrouladen

3 feine Bratwirste (Ziesen)
ca. 300 g
(ersatzweise Leberkasemasse)

200 ml Sahne

1Ei

1 Teel. gemorserter
Fenchelsamen

250 g durchwachsenen Speck

mittelscharfer Senf

Pfeffer

far die Sol3e:

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Mo6hre

1/4 Sellerie

2 Lorbeerblatter

50 ml WeilRwein

100 ml Bruhe (Gemuse, Fleisch)
1 Teeloffel Pfefferkorner

1 zerdriickte Knoblauchzehe
40 g Butter (tiefgekuhlt)
Butterschmalz

Zubereitung:

Die Kalbsrouladen zwischen Klarsichtfolie legen und gut
plattieren (Je dinner, je besser). Die Masse aus den
Bratwirsten in eine Schissel geben, den Fenchelsa-
men, das Ei und etwas Sahne dazugeben und gut
vermischen sodass ein dicker Brei entsteht. Nun jede
Roulade mit Senf einstreichen, pfeffern und mit der
Wurstmasse dick bestreichen. Die Seitenrander einklap-
pen und aufrollen. Die Rouladen zusatzlich in den
durchwachsenen Speck einrollen. Rouladennadeln
werden dann nicht bendtigt.

Das Gemuse kleinschneiden. Butterschmalz in einem
Brater erhitzen und die Rouladen von allen seiten
kraftig anbraten. Mit Weil3wein abléschen. Das Gemuse,
die Gewlrze und die Brihe hinzugeben und bei
geschlossenem Deckel auf dem Herd oder bei 140° C
im Backofen etwa 45 Minuten schmoren lassen. Immer
wieder mit Bratensaft tUbergieRen, bzw. die Rouladen im
Topf wenden.

Dann die Rouladen aus dem Brater nehmen, mit Alufo-
lie abdecken und warm stellen. Den Bratenfond durch
ein Sieb in einen anderen Topf gielRen, die restliche
Sahne hinzugeben und die gefrorene Butter einrthren.
Die Sol3e sollte dabei nicht kochen. Anschlieliend mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Rouladen aufschneiden und mit etwas Sol3e auf
einer Fleischplatte anrichten.

Tipp:
Dazu passt hervorragend Méhrengemiuse in Marsala
und gerosteten Pinienkernen.



