
DUTCH
OVEN

2/3 140” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

4      R indsrou laden 
1  Packg .   Supp engemüs e 
2       s aure  Gurken 
2  EL       Pe ters i l i e 
e twas       E s t ragons enf 
e twas       Sa lz  und  Pfe f fer 
e twas       Papr i kapu lver 
8-12       S che ib en  B acon 
3       rote  Zwieb e l 
1 /2  EL      Tomatenmark 
400  m l      R inder fond 
100  m l      Rotwein 
K le cks      Creme Fraiche

Die  Rou laden  werden  von  e iner  S e i te  mit  S enf  b es t r ichen 

und ge würzt  mit  Sa lz  und  Pfe f fer.  D ann b e legst  D u s ie  mit 

B acon,  ge wür fe l ter  Zwieb e l ,  e twas  Peters i l i e  und  dünn 

ges chnit tene  S che ib en  der  G e würzgurke .  Dies e  werden 

dann zus ammengerol l t  und  mit  e inem Z a hnsto cher  f ix ier t . 

 

In  e inem he ißen  D utch  O ven brät s t  D u d ie  Rou la-

den  mit  e twas  Öl  s char f  von  a l l en  S e i ten  an .  D anach 

n immst  D u d ies e  aus  dem D utch  O ven und brät s t  in  d ie -

s em Fett  das  Supp engemüs e  und d ie  res t l i chen  Zwieb e l  an . 

 

Dies  wird  dann mit  den  G e würzen  no ch  abges chme ckt ,  ver-

fe iner t  mit  dem Tomatenmark  und aufgegoss en  mit  R in-

der fond und dem Rotwein .  D ann platz iers t  D u d ie  Rou-

laden  wie der  in  den  D utch  O ven und s chaust  dab e i ,  dass 

d ies e  von  der  F lüss ig ke it  f as t  vol l s t ändig  b e de ckt  s ind. 

Nach  2  Stunden b e i  mit t l e rer  Hitze  s o l l ten  d ie  Rou laden  but-

terzar t  s e in .  Not fa l l s  kannst  D u d ie  Sauce  no ch  mit  e twas 

Meh ls chwitze  andicken .  Mit  e twas  Creme Fraiche  abges chme-

ckt  s ind  d ie  Rou laden  e in  e chter  Gaumens chmaus .

ROULADEN


