Rindsroulade mit Beinfleisch

Wahrend man in Osterreich unter Beinfleisch das Rippenstiick hinter der Schulter
versteht, es entspricht dem Federstiick, bezeichnet man damit in Deutschland die
ausgebeinte Haxe. In der Schweiz ist der Begriff nicht gebrauchlich, die Haxe wird meist
mitsamt dem Knochen in Scheiben geschnitten, manchmal auch am Stlick angeboten.
Tirkische Metzger bieten oft Beinfleisch von der Haxe an. Es ist reich an Bindegewebe
und ideal zum Schmoren, da es geliert und das Fleisch schén weich und geschmeidig
macht.

Ein schones, breites Stiick lasst sich gut befillen und einrollen. Gefillt mit Speck,
Essiggurke und Zwiebel gibt das eine dicke Roulade. Geschmort in einem Rotweinsud
mit Rostgemuse, Knoblauch, Krautern bekommt sie den richtigen, vollen Geschmack,
der ein gutes Schmorgericht ausmacht. Das nach der langen Schmorzeit ausgekochte
Gemiuse wird ausgedriickt und es bleibt ein kraftiger Jus zuriick, der die ganze Essenz
des Gemuses enthélt.

Dazu passt Polenta, Risotto oder breite Nudeln.

Zutaten (pro Portion)

200g Bei nfl ei sch am St tick
3 Schei ben Brat speck
2Tl Di j on- Senf

2-3 Cor ni chons

3-4 Zwi ebel schei ben

80g Sellerie

80g Riebl i

509 Lauch mit G in

80g Zwi ebel

1 gr osse Knobauchzehe
1Tl Tomat enmar k
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1 Zweig Thynian

1 Zweig Rosmarin

1 grosses Lorbeerbl att
6 Nel ken

2, 5dl Rot wei n

2dl Ri ndsboui | | on

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Das Beinfleisch auf der Innenseite entlang der Bindegewebsschichten leicht
einschneiden und flach klopfen.

Fleisch mit Senf einpinseln und mit den Speckscheiben belegen.

Cornichons langs halbieren oder vierteln. Von der Zwiebel langs zur Schale 3-4mm
dicke Scheiben abschneiden und auseinander zupfen. Auf den Speck legen, die
Roulade einrollen und mit Bratenschnur einbinden, auch eine Schnur langs um die
Roulade ziehen, um die Enden zu verschliessen (siehe Bilder). Ringsum salzen und
pfeffern.

Gemise und die restliche Zwiebel zu groben Wiirfeln aschneiden. Knoblauch grob
hacken.

Krauter und Lorbeerblatt zerbrechen, zusammen mit den Nelken in einen Gewiirzbeutel
fallen.
Gewirzbeutel: Teebeutel zum selber abfiillen.

Roulade in reichlich Bratbutter ringsum, auch auf den Stirnseiten, anbraten. Roulade
beiseite schieben, das Gemise zugeben und leicht anrésten. Eine freie Flache
freischaufeln, das Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und mit dem Gemise
vermischen.

Rotwein und Bouillon zugiessen und das Gewdrzséacklein in die Sauce legen. Zugedeckt
2 Stunden kdcheln lassen, dabei die Roulade ein paar mal wenden.

Gemiuse und Sauce durch ein feines Sieb passieren. Etwas Gemuse mit einer Gabel
durch das Sieb streichen. Das ausgekochte Gemuse entsorgen. Die Schnire von der
Roulade aufschneiden und abziehen.

Jus in die Pfanne zuriickgeben und mit der Roulade eine weitere 1/2 Stunde leicht
kocheln lassen, dabei die Roulade ein paar Mal mit dem Jus Ubergiessen. Der Jus darf

nicht allzu stark einkochen, allenfalls einen Deckel aufsetzen.

Die Roulade anrichten und mit reichlich Jus tbergiessen.
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