(Nieder-)rheinische Rinderroulade

Die Rinderroulade ist ein sehr beliebter Klassiker unter deutschen Gerichten und auch in Osterreich
und Tschechien. Regionale Eigenheiten findet man in der Zubereitung. Auch am Niederhein hat
dieses Gericht eine lange tradition in der biirgerlichen Kiiche. Zum Beleg haben wir diesmal ein
rezept aus dem ,,Niederrheinisches Koch-Buch : die besten Recepte fiir den biirgerlichen
Mittagstisch nebst einer gediegenen Auswahl von Recepten und Anleitungen iiber die Bereitung von
Backwerk, iiber das Einmachen der Friichte und die Herstellung kalter und warmer Getrdnke, nebst
einem Anhang, eine Anzahl praktischer Winke enthaltend ,, entnommen, das von 1895 — 1900
mehrfach verlegt wurde. Besonders interessant an diesem Kochbuch ist die der nationalen
Gesinnung der Zeit entsprechende Eindeutschung vieler Begriffe. So heifSt denn auch das
nachfolgende Rezept.

,JRindfleischrollen mit saurem Guss.

Von einem mageren aber saftigen und dicken Stiick Fleisch, welches gut abgelegen ist, schneidet
man halbfingerdicke, breite und lange Schnitten, bestreut mit Salz und Pfeffer, nachdem man sie
tiichtig geklopft hat, rollt sie dann recht fest zusammen und umwindet mit Schnur. In einer
Kasserolle 1dsst man reichlich Speck ausbraten, legt das Fleisch und eine durchgeschnittene
Zwiebel darauf, lisst ersteres auf beiden Seiten anbraten und riihrt ¥ Kochloffel Mehl an das Fett.
5 Minuten spéter giebt man zwei bis drei Obertassen kochendes Wasser dazu, deckt zu und lasst das
Fleisch langsam weich werden, wozu es etwa 1 Stunde bedarf. Die Briihe wird durch ein Siebchen
gestrichen, mit etwas Kréduteressig aufgekocht und iiber die Rollen gegeben, die man mittlerweile
von den Bindfaden befreit hat. Man sorge fiir eine reichliche Briihe, die schon braun und samig sein
soll. Kartoffeln oder MehlkloRe sind eine geeignete Beilage.“!

Ein aktuelles Rezept, das uns gut gefiel und eine typische Variante in der heutigen Kiiche darstellt,
sind die

Rheinischen Rouladen®

,Zutaten

150 g Essiggurken
3 Gemiisezwiebeln
6 — 7 TL Kapern
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4 Rouladen vom Rind
5 EL Dijon-Senf

8 Scheiben Speckfdden
5EL Ol

500 ml Gemiisebriihe

5 EL Sahne

2 TL Mehl

Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Essiggurken in kleine Wiirfel schneiden, Gemiisezwiebeln schélen und fein hacken. Mit 4 TL
Kapern in eine Schiissel geben und gut vermischen. Rinderrouladen nebeneinander auf der
Arbeitsflache ausbreiten, leicht salzen und pfeffern. Jeweils mit 2 TL Senf bestreichen und mit
jeweils 2 Scheiben Speck belegen. Ein Drittel vom Gurken-Zwiebel-Mix darauf geben. die
Langsseiten der Rouladen etwas nach innen einschlagen und das Fleisch vorsichtig aufrollen.
Rouladen mit Rouladennadeln fixieren.

Ol in einem breiten Topf erhitzen. Rouladen darin in etwa 3 Minuten rundum anbraten, restlichen
Gurken Zwiebel Mix zugeben und drei bis vier Minuten mitbraten. Mit Gemiisebriihe abléschen,
dann den Bratensatz unter Riihren 16sen und die Rinderrouladen zugedeckt bei kleiner Hitze 45 bis
50 Minuten schmoren lassen. Rouladen herausnehmen. Sahne mit Mehl vermischen und in die Sol3e
riithren, kurz aufkochen lassen. SofSe durch ein Sieb streichen, restlichen Senf und {ibrige Kapern
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.



