SCHILHTERATEN A4S bEr]

KOMERTOLF OPER

von Viviane Klein

OFENMELSTER
ZW%’L[/V fUr ca. 6 Personen

Metzger-/Kuchengarn Knobi Senf”

8 Rinderrouladen 1 Flasche Schwarzbier

2 Packungen Baconscheiben 1 Glas Rinderfond

300-4009 gegrillte Paprika (aus dem Glas oder selbst 1 EL Suppenliebe’

gemacht) 1 gehaufter TL Feines Suppchen”
3509 GewUlrzgurken 1,5 TL Royales Genuss Salz”

3 mittelgroBe Zwiebeln

2 Mohren

ZUEERELTUN G

Den Ofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

GewdUrzgurken in Scheiben schneiden. Die gegrillte Paprika in Streifen schneiden. Zwei Zwiebeln in
Ringe schneiden. Eine Zwiebel achteln.

Die Mdhren schalen und in 3-4mm dicke Scheiben schneiden.

Bevor das Schichten beginnt, muss das Metzgergarn passend auf die Lange geschnitten und
nebeneinander gelegt werden, so dass der Braten spater zusammen. Darauf wird nun die erste Roulade
gelegt und mit etwas Knobi Senf bestrichen. AnschlieBend werden darauf ein paar Gurkenscheiben und
Paprikastreifen verteilt. Darauf wiederum zwei Scheiben Bacon und ein paar Zwiebelringe. Die erste
Schicht ist fertig und es wird genau so weiter verfahren, bis alles aufgebraucht ist und die letzte
Roulade alles bedeckt.Dann das Metzgergarn ordentlich verknoten.

In den vorbereiteten Romertopf/Ofenmeister die geachtelten Zwiebeln und die M6hrenscheiben
geben, darauf den Schichtbraten setzen und mit dem Schwarzbier und dem Rinderfond aufgieBen.
Suppenliebe, Feines Suppchen, Royales Genuss Salz aus der Muhle einruhren und fur 20-30 Minuten
ohne Deckel in den Ofen geben.

Danach den Deckel auflegen und weitere 2,5 Stunden im Ofen garen lassen.

Nach der Garzeit den Braten aus der SoBe heben und kurz beiseite stellen.

Die SoBe durch ein Sieb in einen Topf passieren. Der Braten kann dann zuruck in den
Romertopf/Ofenmeister und mit geschlossenem Deckel wieder in den Ofen gestellt werden.

Die SoB3e mit SoBenbinder oder Starke andicken und wieder zuruck zum Braten gieBen.

Den Braten mit Kl6Ben oder Salzkartoffeln und einem frischen Blattsalat servieren.

selbststdndiger Berater
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