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AufgeschriebenvonKlasssiker-Koch
Dominik Sedimeir, Miinchen-Au

Liebe Freunde der leichten Kiiche,
bitte den nun folgenden Beitrag nicht lesen!!!

Alleanderen, die herzhaftgerne und gerne herzhaft
essen bitte das Folgende unbedingt kochen. In der
Ligaspieltvielleichtnochder Schweinsbraten, anson-
stenwird’sschonsehr, sehreng. RouladenvomRind,
einRezeptvonmeinerallseitsgeschatzten OmaHertha,
mehrfacher Preistragerin des Bundesverbandes der
deutschen Butterhersteller und iberzeugte Gemuise-
veréchterin (obwohl sie jetzt mit83 jeden Tag eine
Karotte isst).

So geht’s:
ieimmer Rouladenbeim Metzger kaufen. Még
lichst bei einem, richtigen, wo es geflieste
Waénde gibt,undauch nochdie aussterbende Gattung
der,,Wurschtfachverkauferin®. Die Menge musstihr naturlichselbstentschei-
den. Die Rouladensind ziemlich méchtig, sodasswir - und wiressenwirklich
viel im Normalfall mit einer zweiten - schon sehr zu kdmpfen hatten.
Dazurechnenmidisstihr janoch die Knddel oder Spatzle und den Rotkohl, der
auchnoch dazugehdrt. Also 1-2 Rouladen pro Person.
Rouladenwerden gewaschenundtrockengetupft, dann gesalzen und gepfef-
fert-eine Seite mit mittelscharfem Senfeinschmieren.

Ich beschreibe im folgenden 3 Varianten:

B A: AufdiemitSenfeingeschmierten Rouladeneine Scheibe Speck (evtl.
auchausgelassen) legen. Danneine Wiener halbiert, wir hatten ganze, aber das
war sogar uns zu brutal, und saure Girkerl inder Mitte der Roulade einrollen.

B B: Wie gehabt, diesmal mit Speck (evtl. auch ausgelassen) und
Schinkenund Gurkerl.

B C: (Herbstrouladen) Diesmal Schinken aufdie mit Senfeingeschmier-
ten Scheiben legen (guten Kochschinkenamallerbesten naturlich Prager
Schinken oder Wacholderschinken).

neiner Pfanne Zwiebelngoldgelb anbraten, Speck gewirfeltdazu und

Schwammerln (Pilze) abrésten, das ganze dannindie Mitte undeinrollen.
Befestigen - professionell oder miteinem Zahnstocher oder wiewir miteinem
Garn, Hauptsache die Rouladen sind schén fest zusammen.
DieRouladenineiner Pfanne schon heild anbraten, damitsie schonbraunsind.
DannvonaulRenschonmit Senfbestreichen.

ndie Gartopf kommen Butter (naturlich) Speck und Zwiebeln. Sie werden

hellgelb angeréstet. Die Rouladen rein. Man sollte vorher, vor dem
Anbraten mal ausprobierenwiesie reinpassen, weil das dannspéter sonstein
Problemwerden kann. Mit Suppe aufgiellen soweit mdglich. Aufkleiner
Flamme kocheln lassen. So ca. 30 bis 45 Minuten, hangt vom Fleisch usw.
ab . Eher langer als kirzer weil’s dann nur besser wird. Immer wieder
aufgielRenwas verkéchelt. Die Rouladen zwischendrindrehen. Wirklich Zeit
nehmen. Je langer die Rouladen schmoren, desto weicher werdenssie.

OMA HERTHAS KLASSIKER.:
INDSROULADEN

ouladendannrausnehmen, aufeinen Teller geben. Sol3e bisgewlinschte

Menge mitSuppe (Gemiise oder Rind) aufgiessen. Naturlich nichtzuviel.
DannmitMehleindickenund mitCreme fraiche und SauremRahmverfeinern.
Abschmecken. Und jetztnoch mal die Rouladen inder fertigen Sof3e fuir 10-
20 Minutenziehen lassen-alsowarmhalten. Zum Schlussvielleichtnoch mal
2 Minutenwarmmachenwegen der SoRe; servierenvorzugsweise miteinem
gehaltvollenRotwein.

azit: Ein Klassiker der Extraklasse; schmecktirre gut, und hataufgrund
dervielen Arbeitsschritte einen G’schaftlfaktor von 10 auf der 10 Punkte
umfassenden Sedimeir‘schen Gschaftl-Skala.

Ein Schliickchen
auf das Wohl von
OmaHertha:
Klassiker-Koch
Deimonik Sedlmeir.



