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Kulinarische Schatze rund um Oberhausen
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Roulade mit Kartoffelstampf, Gurkensalat und Brot
Holunder-Himbeer-Tortchen

Alle Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Roulade mit Kartoffelstampf, Gurkensalat

Zutaten

Roulade:

4 groBe Rouladen (z. B. Gallowayrind) 8 Schalotten

4 Zwiebeln 2 Stange Lauch

8 EL Dijon Senf Ya Sellerie

Majoran, getrocknet 1 Mdhre

12 Scheiben Frihstlicksspeck 1 Knoblauchzehe

4 Gewdurzgurken 4 frische Loorbeerblatter

Prise Senfkérner
200 ml Rotwein

2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Kartoffelstampf:

6 groBe Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
200 g Creme fraiche

Muskatnuss

Salz

Gurkensalat:

2 Salatgurken

2 rote Zwiebeln

6 EL Leindotterdl

4 EL Gurkenwasser (von eingelegten sauren Gurken)*
2 EL Schmand

Salz, Pfeffer

Dazu: 1 frisches WeiBbrot
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Zubereitung
Die Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in Butterschmalz anbraten. Mit einer
Prise Salz und Majoran wirzen.

Die ausgebreiteten Rouladen mit einem Fleischklopfer plattieren und dinn mit
Senf bestreichen, salzen und pfeffern. Jeweils 3 Speckscheiben, eine halbierte
Gewirzgurke (Flussigkeit aus dem Glas fiir Gurkensalat aufbewahren!) und ein
Viertel der warmen Zwiebeln mittig in der Lange verteilen.

Das Fleisch von beiden Langsseiten etwas einschlagen und von der schmalen zur
breiten Seite aufrollen. Mit Kiichengarn wie ein Paket verschniren.

In einem Schmortopf reichlich Butterschmalz heiB werden lassen und die Rouladen
nacheinander (sonst lauft zu viel Bratensaft raus und das Fleisch wird trocken) von
allen Seiten scharf anbraten. Rouladen entnehmen kurz beiseite stellen.

Im gleichen Topf die SoBe ansetzten: Schalotten, Lauch, Sellerie und Méhre in
grobe Stlcke schneiden und im Schmortopf mit dem Bratensatz vom Fleisch résten
und Farbe nehmen lassen (je dunkler das Rdéstgemiise, desto dunkler die SoBe).
Lorbeerblatter, Knoblauch, eine Prise Senfkdrner, Pfeffer hinzufligen und mit
Rotwein abléschen. Die Rouladen zuriick zum Réstgemiise geben und mit Wasser
aufgieBen, sodass die Rouladen ca. bis zur Halfte in Flissigkeit liegen. Ca. 1,5
Stunden bei 180 Grad schmoren lassen. Bei Bedarf Wasser zugieBen.

Die fertigen Rouladen aus dem Topf nehmen (Schnur entfernen) und das zerkochte
Rdstgemise mit der Flissigkeit durch ein Sieb passieren. Sollte die SoBe zu dinn
sein, nochmal aufkochen lassen und mit 1 TL Starke ( 1Teil Wasser/ 1 Teil Starke)
andicken.

Far den Stampf die Kartoffeln schalen, in Salzwasser weich kochen und abgieBen.
Mit dem Stampfer zerdriicken. Créme fraiche hinzugeben und mit Muskatnuss und
Salz abschmecken.

Die Gurke in feine Scheiben schneiden bzw. reiben. Salz unter die geschnitten
Gurken mischen und etwa eine Viertelstunde zum Entwdssern stehen lassen. Die
Gurken ausdricken.

Die roten Zwiebeln klein wurfeln und zu den Gurken geben. Flr das Dressing das
Leindotterdl, Gurkenwasser und Schmand verrihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Dressing unter die Gurken mischen und mit einer Scheibe
frischen WeiBbrot servieren.
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Holunder-Himbeer-Tortchen

Zutaten

Tarte:

370 ml Sahne

90 g gemahlene Haselnlsse
30 g Mehl

150 g Zucker

6 Eigelb

4 Eier

1 Handvoll Himbeeren

3 EL Holunderbliten

4 EL Mispelgelee

100 g Schmand

etwas Puderzucker zum Bestduben

marinierte Himbeeren:
200g Himbeeren
Holunderblltensirup

1 EL Holunderbliten

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf die Himbeeren und die Holunderbllten in einer Schussel gut
vermischen. Zum Schluss vorsichtig die abgezupften Holunderbliten unterrihren.
Die Masse in 4 kleine, backofenfeste Tarteformen umflllen und jeweils eine
Himbeere hineindricken. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Die Himbeeren mit einem langen Schuss Himbeersirup und den abgezupften
Holunderbliten marinieren und vorsichtig in der Schale schwenken. 20 Minuten
ziehen lassen.

Zum Anrichten die fertige Tarte aus der Form |6sen, ein Loffel Mispelgelee in die
Mitte geben und mit Puderzucker bestreuen. Einen Klecks Schmand auf das Gelee
geben und mit den marinierten Himbeeren dekorieren.

Guten Appetit



