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Der Vorkoster — Volle Rolle! Wer macht die beste Roulade im
Westen?

Rezepte von Bjorn Freitag
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Klassische Rouladen

Fir Rinderrouladen hat fast jede Familie ein eigenes, spezielles Rezept. Der Vorkoster
stellt ,seine‘ klassische Variante mit Speck, Zwiebeln und sauren Giirkchen vor.

Zutaten fiir 6 Rouladen:
e 3 Gemiisezwiebeln
e 2 Stiele Majoran
e Rapsolzum Anbraten
e 6 Scheiben Rouladenfleisch (Rind)
o Pfeffer
e Salz
e 6 EL mittelscharfer Senf
e 18 diinne Scheiben Speck
e 10 kleine Gewiirzgurken
e 2 EL Butterschmalz
e 3 Mohren
e Y, Knolle Sellerie
e 2 EL Tomatenmark

e 250 ml Rotwein
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e 15| Wasser

e 2 EL Speisestdrke

Besondere Utensilien:

e Topf / Brater / Schnellkochtopf
e Kiichengarn

Zubereitung:

Eine der Zwiebeln schdlen und in feine Streifen schneiden. Majoran zerhacken und
gemeinsam mit den Zwiebelstiicken in Rapsdl anschwitzen.

Rouladenfleisch ausbreiten. Keine Angst vor dunklen Stellen im Fleisch!
Gereifteres Fleisch ist fiir Rouladen meistens besser geeignet als junges, da dieses
haufig zu zah ist.

Fleisch kraftig pfeffern und ein wenig salzen. Tipp: Immer mit trockenen Fingern
salzen, dann verklumpt es nicht.

Pro Roulade je einen EL Senf verstreichen und mit 3 Scheiben Speck belegen.
Angeschwitzte Zwiebelstiicke gleichmafig auf die Rouladen verteilen.

Gewiirzgurken vierteln und ebenfalls auf den Rouladen verteilen.

Die Langsseiten des Fleischs einklappen, Seiten zur Mitte eindriicken und
Rouladen fest einrollen. damit die Fiillung nicht herausfallt, dann mit Kiichengarn
verschniiren. Rouladen dann kraftig salzen. An dieser Stelle nicht pfeffern, denn
Pfeffer verbrennt zu schnell!

Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz kraftig von allen Seiten braun anbraten.
(Alternativ kann statt Butterschmalz auch das gesiindere Rapsol verwendet
werden.)

Rouladen nach dem Anbraten aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Den Topf
mit dem Bratensaft anschlieffend fiir das Rostgemiise verwenden.

Fiir das Rostgemiise Mohren, Sellerie und die restlichen Zwiebeln schalen und in
daumenbreite Stiicke schneiden.

Rostgemiise in dem zuvor benutzten Topf anbraten, Tomatenmark hinzugeben.
Kraftig umriihren, um Bratensaft mit Rostgemiise zu mischen.

Rostgemiise mit Rotwein abléschen und 5-10 Minuten einkdcheln lassen.

AnschlieBend die Rouladen wieder in den Topf legen. Wasser hinzufiigen.
(Alternativ kann bei mehr Rouladen anstatt Wasser auch selbstgemachte Briithe
hinzugegeben werden.)

Im Bréater bzw. Topf miissen die Rouladen 1 %2 Stunden garen, im Schnellkochtopf
nur 30 Minuten. Nach der Garzeit Rouladen aus dem Topf nehmen und von den
Faden entfernen.
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e Das Rostgemiise fiir die Sof3e passieren. Sof’e ordentlich pfeffern. In Wasser
aufgeldste Stdrke einriihren und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen

lassen.

e Zuletzt die Rouladen in die Sof3e legen und kurz ziehen lassen, anschlieffend
servieren.
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Die Besten im Westen: Rouladen mit Schalotten und Rotwein

Justina Weirich hat mit ihrem Rezept die Rouladen-Challenge gewonnen und den
Vorkoster liberzeugt: Ihre Rouladen sind die besten im Westen! Das glauben Sie
nicht? Hier das Rezept zum Nachkochen:

Zutaten fiir 6 Rouladen:
e 6 Scheiben Rouladenfleisch (Rind)
e Salz
o Pfeffer
e 6 EL mittelscharfer Senf
e 12 Scheiben durchwachsener Speck
e 3 Schalotten
e 3 Gewiirzgurken
e Butterschmalz
e 1 Stiick Sellerie
e 3 Mohren
e 15 Stange Lauch
e 2 EL Tomatenmark
e 200-250 ml Rotwein
e 1,5 Fleischbriihe
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4 Lorbeerblatter

Besondere Utensilien:

Rouladenringe aus Edelstahl, Kiichengarn, Rouladennadeln o0.4.

Zubereitung:

Rouladenfleisch ausbreiten und von beiden Seiten pfeffern und salzen. Von
einer Seite mit Senf bestreichen. 2 Scheiben Speck auf jede Roulade legen.

Schalotten schdlen. Gewiirzgurken und Schalotten in feine Stiicke schneiden
und jeweils auf dem oberen Drittel der Rouladen verteilen. Rouladen
zusammenrollen und mit den Rouladenringen oder einem anderen Hilfsmittel
fixieren. Rouladen in einem Brater kraftig von allen Seiten in Butterschmalz
anbraten.

Sellerie und Mohren schalen und in grobe Stiicke schneiden. Lauch grob
zerteilen. Rouladen aus dem Topf herausnehmen und beiseitestellen. Erneut
Butterschmalz in den Topf geben. Suppengemiise darin anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und umriihren. Mit Rotwein abloschen und
einkochen lassen. Rouladen in den Sud legen und mit Fleischbriihe aufgief3en
und bei geschlossenem Deckel 2 Stunden schmoren lassen.

Rouladen herausnehmen und Ringe entfernen. Sud fiir die Sof3e zur
gewiinschten Konsistenz einreduzieren und Lorbeerblatter entfernen. Justina
serviert zu den Rouladen gerne selbstgemachte Serviettenknddel.
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Rouladen mit Altbier und Mett

Die Besonderheit an dem Rouladenrezept von Familie Panitz ist nicht nur der Kern aus
saftigem Mett — ein kraftiger Schluck Altbier verleiht dem Gericht auch eine regionale
Komponente. Dazu isst die Familie gern Spdtzle und saisonales Gemiise.

Zutaten fiir 4 Rouladen:
e 4 Rouladen
e Salz
o Pfeffer
e Paprikapulver
e 4 ELkorniger Altbiersenf
e 12 Scheiben Pancetta/Friihstiicksspeck
e 4 Zwiebeln
e 4 Gewiirzgurken
e 200 g Schweinemett
e Rapsol oder Butterschmalz

e Rinderknochen (Sand- oder Markknochen)
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2 Mohren

2 Knoblauchzehen

2 Stangen Lauch

1 EL Tomatenmark

% | Altbier

300 ml selbstgemachter Bratenfond

15 | Sahne

Besondere Utensilien:

Rouladennadeln, alternativ Rouladenringe, Rouladenklammern o.A.

Brater

Zubereitung:

Rouladenfleisch ausbreiten, abtupfen und kraftig mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Die Halfte jeder Roulade mit Senf bestreichen und pro
Halfte 3 Scheiben Speck verteilen.

Eine Zwiebel schdlen und ebenso wie die Gewiirzgurken in kleine Wiirfel
schneiden. Beides auf den Rouladen-Halften verteilen.

Aus dem Mett 4 langliche Portionen formen. Das Mett auf die Rouladen
verteilen und fest einrollen und mit Rouladen-Nadeln verschlieRen.

In einem Brater die Knochen in Butterschmalz anbraten bis sie gebrdunt sind,
danach aus dem Topf herausnehmen und beiseitestellen, damit sie nicht
verbrennen. Die restlichen Zwiebeln schdlen, halbieren und ebenfalls anbraten.
Mdohren und Knoblauch schalen und ebenso wie den Lauch in grobe Stiicke
schneiden. Geschnittenes Gemiise zu den Zwiebeln geben und anrésten.

Rouladen und die Knochen in den Brater legen. Rouladen von allen Seiten
kraftig anbraten. Anschliefend Tomatenmark hinzugeben und den Sud des
gerosteten Gemiises mit Altbier abléschen, einkochen lassen. Bratenfond
hinzufiigen.
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e Bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel 1,5-2 Stunden schmoren lassen,
bis die Rouladen gar sind. Bei Bedarf mit Wasser auffiillen.

e Rouladen aus dem Brdter nehmen, Sud durch ein Sieb passieren. Sahne
hinzugeben und einreduzieren.

e Rouladennadeln entfernen und die Rouladen mit Gemiise und einer Beilage
nach Wahl servieren.
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Rouladen mit Gemiisesof3e

Haushaltsprofi Yvonne Willicks verbindet die Zubereitung von Rouladen mit
Erinnerungen aus ihrer Kindheit, denn bei den Grof3eltern aus dem Ruhrpott gab es
das Gericht auch schon. Heute hat sie das Rezept um einige Zutaten erweitert und
kocht Rouladen am liebsten gemeinsam mit der Familie.

Zutaten fiir 4 Rouladen:
e 4 Scheiben Rouladenfleisch (Rind)
e Salz
o Pfeffer
e 4 EL mittelscharfer Senf
e 8-10diinne Scheiben Rdaucherspeck
e 4 Zwiebeln
e Butterschmalz zum Anbraten
e 2 lauchzwiebeln
e 6 Mohren

e 3 Scheiben Knollensellerie
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2 Zehen Knoblauch
2-3 EL Tomatenmark
750 ml Rinderfond (oder Gemiisebriihe)

Gewdiirzsackchen mit Pfefferkornern, Piment, Nelken und Lorbeerblatt

Zubereitung:

Rouladenfleisch auf der Arbeitsflache ausbreiten. Kraftig salzen und pfeffern.
Senf gleichmaBig auf jeder Roulade verstreichen.

Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

2-3 Speckscheiben auf jede Roulade legen und gleichmafRig mit
Zwiebelstiicken bestreuen.

Einzelne Rouladen an den beiden Seiten einklappen, dann zu einer festen
Rouladen rollen. Jede Roulade mit Rouladennadeln fixieren, sodass sie
zusammenhalten.

Butterschmalz im Schmortopf erhitzen. Rouladen scharf darin anbraten, bis
diese braun sind. Rouladen nicht zu frith wenden, damit sich R6staromen
entwickeln. Rouladen aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Suppengemiise, Knoblauch und Lauchwiebeln waschen bzw. schalen.
Suppengemiise in grobe, Zwiebeln und Knoblauch in feine Stiicke schneiden.
Gemiisestiicke und Tomatenmark im Bratensatz der Rouladen diinsten, immer
wieder umriihren, dann mit Rinderfond abldschen.

Gewiirzsdckchen nach Belieben mit Pfefferkérnern, Piment, Nelken und
Lorbeerblattern fiillen und in den Sud legen.

Rouladen dazugeben und bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1
1> Stunden schmoren lassen.

Rouladen aus dem Topf nehmen und den Sud fiir die Sof3e passieren.
Zusammen mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat servieren.
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Vegetarische Kohlrouladen

Eine vegetarische Version von Bjorn Freitag. Er fiillt in seinem Rezept Wirsingblatter
mit einer saftigen Kartoffelklof3-Feta-Mischung — und natiirlich darf auch ein S68chen
nicht fehlen.

|

Zutaten fiir 4-6 Rouladen:

e 4 Schalotten

e Rapsol

e 1TLKimmel

e 4-6 Bldtter Wirsing

e 15 Bund glatte Petersilie

e 150 g Fetakdse

e 150 g KartoffelkloBmasse (halb und halb) aus dem Kiihlregal

e 150 mltrockener Weif3wein

3 EL Sojasauce
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e Salz

e Pfeffer

e 2-3EL Créme fraiche

Besondere Utensilien:

eKiichengarn

Zubereitung:

e Ofen auf 220 °C Oberhitze vorheizen.

e Schalotten schdlen. 2 Schalotten fein wiirfeln, den Rest fiir die Sof3e in grobe
Stiicke schneiden und zundchst zur Seite stellen. Schalottenwiirfel in einer
ofenfesten Pfanne mit etwas Rapsol scharf anbraten. Kiimmel hinzugeben.

e 4 Wirsingblatter vom Kopf l6sen und 3-4 Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Kohlbl&tter anschliefend kalt abschrecken, damit sie ihre Farbe
behalten.

e Firdie Fiillung die gebratenen Schalottenwiirfel aus der Pfanne in eine grof3e
Schiissel geben und mit gehackter Petersilie, zerbréseltem Feta und
KartoffelkloBmasse verkneten.

e Die groben Schalottenstiicke in die noch heie Pfanne geben und anrosten.

e Blanchierte Kohlbladtter so auf die Arbeitsflache legen, dass die glatte Seite bei
der fertigen Roulade nach auBen und die raue Seite nach innen zeigt. Den
dicken Strunk im Blatt begradigen, also flach abschneiden. Je eine Handvoll
Fiillung mittig in einem Kohlblatt einrollen und dieses mithilfe des Kiichengarns
zu einer Roulade verschniiren.

e Verschniirte Rouladen in die Pfanne mit gerosteten Zwiebelstiicken geben und
kraftig anbraten. Mit Wei3wein und Sojasauce abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

e Rouladen in der Pfanne fiir 20 Minuten im Ofen bei 220°C garen lassen.

e AnschlieBend die fertigen Rouladen aus der Pfanne nehmen und das
Kiichengarn l6sen. Aus dem Sud und den Zwiebelstiicken in der Pfanne kann
nun die Sauce zubereitet werden. Dafiir Créme fraiche hinzugeben und alles
purieren. Nach Bedarf zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ruhrpottroulade mit Griinkohl und Pumpernickel

Tine Grasmann ist Foodbloggerin und als Bochumerin bezeichnet sie sich selbst als
echtes Ruhrpottmddchen. Ihre Rouladen werden aus Kalbschnitzeln zubereitet und
mit Griinkohl verfeinert. Damit ist das Gericht nicht nur ungewdhnlich schnell
zubereitet, es ist auch eine regionale Spezialitat.

P,

Zutaten fiir 4 Rouladen:
e 20 Blatter Griinkohl

e 2 Zwiebeln

e 150 g Pumpernickel

e 150 g gewiirfelten Speck
e Rapsol

e 4 diinne Kalbsschnitzel
e 2ELSenf

e Salz, Pfeffer

Zubereitung
e Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.
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e 3/4 der Grinkohlblatter 3 Minuten in heiBem Wasser blanchieren.

e Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln. Pumpernickel klein hacken.

e Gewiirfelten Speck in einer Pfanne mit etwas Rapsdél anbraten. Zwiebeln
dazugeben und glasig diinsten. Zuletzt Pumpernickelbrosel hinzugeben und ca.
2-3 Minuten mitbraten. Tipp: Zwiebelwiirfel erst nach dem Speck in die Pfanne
geben, dann wird dieser besonders knusprig.

e Schnitzel mit Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Blanchierten Griinkohl auf die Rouladen verteilen. Darauf die Speck-
Pumpernickel-Mischung verteilen. Rouladen aufrollen und mit
RouladenspieBen, Kiichengarn oder anderen Alternativen fixieren. Rouladen in
einer separaten Pfanne in etwas Rapsol von allen Seiten scharf anbraten.

e Wahrenddessen den restlichen Griinkohl fein hacken und in der Pfanne mit der
verbliebenen Pumpernickelmischung anbraten. Nach Bedarf mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

e Zuletzt die Pumpernickel-Griinkohlmischung in die Pfanne mit den gebratenen
Rouladen geben. Pfanne fiir 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen.
Zuletzt die fertigen Rouladen aus dem Ofen nehmen und die Rouladennadeln
vor dem Servieren entfernen.
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