[image: image1.png]F_GS_FlyAL RZ_Titel Riick.pdf - Adobe Reader

X

Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker
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Involtini vom Rind mit Rotweinzwiebeln

4 Personen als Menügröße

400 g

Roastbeef oder Steakhüfte vom Rind



Gemüse zum Füllen, z. B. Möhren, Staudensellerie, Zucchini

6 Stck.

mittelgroße rote Zwiebeln

300 ml 
Rotwein

1 Zweig
Rosmarin

1 Zweig
Thymian

1 Stck.

Vanilleschote



Pfeffer, Salz, Öl zum Braten, Zucker, Speisestärke

Rindfleisch in dünne Scheiben schneiden und leicht mit einem Fleischklopfer plattieren.

Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Gemüse in 1 cm dicke Balken schneiden und auf dem Fleisch verteilen. Alles straff einrollen und mit einem Holzspieß fixieren. Anschließend die Röllchen von allen Seiten kurz und heiß anbraten.

Die Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Anschließend die Zwiebeln mit etwas Zucker in etwas Öl karamellisieren und dann mit dem Rotwein ablöschen. Rosmarinzweig, Vanilleschote und Thymian zugeben und alles zusammen einmal aufkochen. Die Sauce ganz leicht mit angerührter Speisestärke abbinden und abschmecken.

Die Rotweinzwiebeln in eine ofenfeste Form geben und die Rindfleischröllchen darauf verteilen und leicht in die Flüssigkeit eindrücken. Nun alles im Ofen bei 160 ° C ca. 15 min garen, dann die Hitze im Ofen auf 80°C reduzieren und das Fleisch ruhen lassen.
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