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RINDERFILET WELLINGTON

Zutaten fiir 4 Personen:

700g Rinderfilet, Salz, Pfeffer

30g Butterschmalz, 350g Champignonwiirfel

30g Schalotten (in Wurfeln), 100g Schinken (in Wrfeln)
50¢g Butter, 3 El Petersilie (gehackt), 1 T| Senf

400g Blatterteig (tiefgekihlt), Mehl (zum bearbeiten)

6 Scheiben Rohschinken (diinn), Eigelb

Das Rinderfilet salzen und pfeffern. Den Butterschmalz
schmelzen, darin das Rinderfilet rundherum anbraten und im
Kihlschrank richtig abkiihlen lassen. Die Champignons-, Scha-
lotten- und Schinkenwtrfel in der Butter braten. Mit der ge-
hackten Petersilie und Senf wiirzen und fein abschmecken.
Die Farce ebenfalls abkiihlen lassen.

Den Blétterteig auftauen lassen und auf dem Mehl 3 mm dinn
ausrollen. Mit 3 diinnen Scheiben rohem Schinken belegen
und mit der Halfte der Farce bestreichen. Das Filet daraufle-
gen, mit der restlichen Farce bestreichen und den anderen 3
Schinkenscheiben belegen. Den Blatterteig auf einer Seite
liber das Fleisch klappen. Die Kante mit verquirltem Eigelb be-
streichen. Die andere Blatterteighalfte dariiber klappen und
festdriicken. Die Enden fest zusammendriicken. Aus den
Teigresten Verzierungen schneiden und mit Eigelb aufkleben.
Das Paket mit Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen 25
Minuten bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft 200 Grad) backen. 10
Minuten ruhen lassen, dann erst mit einem Sagemesser auf-
schneiden.

Fertig ist der Schmaus! Dazu passen Rotkohl und Kartoffelbei-
lagen wie Salzkartoffeln oder Ki6Be!

ZARTE RINDER-ROULADE

Zutaten flr 4 Personen:

1 Méhre / 4 Zwiebeln / 3 EL Butterschmalz

4 Scheiben Rinderrouladen / Salz, Pfeffer

4 EL mittelscharfer Senf / 2 Gewdrzgurken / 1 TL Zucker
8 Scheiben (ca. 80 g) Friihstlicksspeck

1EL Tomatenmark / 250 ml trockener Rotwein

1 EL Speisestarke / Kiichengarn

Mdohre schéalen und grob wirfeln. Zwiebeln schélen, 2 davon
grob wirfeln, 2 in Streifen schneiden. 1EL Schmalz schmelzen.
Zwiebelstreifen darin ca. 4 Minuten unter Riihren glasig diin-
sten. Rinderrouladen trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Rinderrouladen mit je 1 EL Senf bestreichen. Mit je 2 Scheiben
Speck belegen. Gurken der Lédnge nach halbieren. Gurken
und Zwiebelstreifen auf die Fleischscheiben aufteilen. Schei-
ben moglichst eng aufrollen und mit einem Kiichengarn umwi-
ckeln. Alternativ mit Zahnstocher oder einer Rouladennadel
feststecken.

2 EL Schmalz in einem grofen Topf erhitzen. Rinderrouladen
rundherum ca. 10 Minuten kréftig anbraten.

Rinderrouladen herausnehmen. Méhren- und Zwiebelwiirfel
im Bratfett ca. 5 Minuten anbraten. Nach ca. 3 Minuten Toma-
tenmark dazugeben und anrdsten. Mit Rotwein abléschen.
500 ml Wasser angieBen, aufkochen. Rouladen zurlick in den
Topf geben und zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren.
Rinderrouladen aus dem Bratfond nehmen und warm stellen.
Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf gieBen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Starke und 4 EL Wasser
glatt rihren. SoBe damit binden, nochmals aufkochen. Fleisch
zurlick in die SoBe geben.

Fertig ist der Schmaus! Dazu passen Rotkohl und Kartoffelbei-
lagen wie Salzkartoffeln oder KloBe!




Zutaten flir 4 Personen:
12 Schalotten / 1 Knoblauchzehe /3 El neutrales Ol
Salz / Pfeffer / 0.5 Tl Zucker / 1 El Tomatenmark
400 ml Rotwein / 1 kg Wildgulasch, (z.B. Hirsch)
2 Lorbeerbldtter / 400 g Krauterseitlinge / 1 El Butter
1Bund glatte Petersilie / 1 gestr, E|l Speisestarke
800 g Spétzle, (2Pk., vorgegart, Kuihlregal)
Schalotten schélen und in Ringe schneiden. Knoblauch in

feine Scheiben schneiden. Ol in einem weiten Bréter erhitzen.
Fleisch darin in 2 Portionen bei mittlerer bis starker Hitze
rundherum 4 Min. anbraten, salzen, pfeffern und herausneh-

men. Schalotten und Knoblauch bei mittierer Hitze im Bratfett

3 Min. braten. Zucker und Tomatenmark zugeben und kurz
mitbraten. Mit der Halfte des Rotweins abléschen und fast voll-
standig einkochen. Fleisch, restlichen Rotwein, 400 ml
Wasser und Lorbeer zugeben, leicht salzen und aufkochen.
Zugedeckt bei milder Hitze 2 Std. schmoren.Inzwischen Pilze

putzen und halbieren oder vierteln. Die Halfte der Pilze 30

Min. vor Ende der Garzeit ins Gulasch geben und mitgaren.
Petersilienblatter von den Stielen zupfen und hacken. Butter in

einer Pfanne erhitzen. Die restlichen Pilze darin bei mittlerer

Hitze 5 Min. goldbraun braten, salzen und pfeffern. Starke mit

wenig kaltem Wasser glatt riihren, in das Gulasch gieBen und

1 Min. kochen. Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spatzle

nach Packungsanweisung garen, abgieBen und mit 2/3 der
Petersilie mischen. Gulasch mit gebratenen Pilzen und Spatzle
anrichten und mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Flr

einen stressfreien Gasteempfang: Kochen Sie das Gulasch

schon am Vortag, die zweite Ladung Pilze dann erst am Tag
danach anbraten und mit dem Gulasch anrichten. Das Gulasch
konnen Sie natirlich auch mit Rindfleisch aus der Schulter zu-
bereiten.

H/“\_I__LISCHES FILET IM
IKRAUTERSPECKMANTEL

Zutaten fur 4 Portionen

800g Filet vom Schwabisch-Hallischen

ca. 10 Scheiben durchwachsener Speck
50g gehackte Petersilie / Ol / Salz / Pfeffer
Rosmarin / Knoblauch

Den Speck vom Metzger in Scheiben schneiden lassen und 10
Scheiben leicht Uberlappend nebeneinanderlegen und die
gehackte Petersilie auf dem Speck verteilen. Dann das mit
Salz und Pfeffer gewdirzte Filetstlick auf den Speck legen, das
Ganze einrollen und in einer heiBen Pfanne goldbraun auf
allen Seiten anbraten. Nun den Rosmarin und den Knoblauch
in die Pfanne geben und im Ofen bei 160 °C etwa 15 Minuten
rosa fertig garen, Sollten Sie ein Fleischthermometer besitzen:
Die Kerntemperatur sollte 50 °C betragen. Das Fleisch noch
etwas ruhen lassen, dann in etwa zwei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden.

Trohe Weillwachtean
winwscht Familie Kuilendanl
G das gestile Tean !
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€3 ruhlendahigmbh

WIR KOCHEN __
IHR WEIHNACHTSMENU

Gansebraten
»1 Keule plus 1 Stiick Brust“

in kostlicher GansesoRe
Portion 21,99 €

Wildgulasch
(Wild aus heimischen Revieren)
Portion 13,99 €

Bitte bis zum 17.12.2022 vorbestellen!
Abholung nur am 23. & 2412.2022 _
in den Filialen Sprockhovel &

Wuppertal. /

DIE BESTEN

TOP 500 METZGER
DEUTSCHLANDS 2023
IM FEINSCHMECKER

Das schreibt der Feinschmecker tiber uns:

.Seinen Sitz hat das Familienunternehmen in einem un-
auffalligen Gewerbegebiet, im Wuppertaler Ortsteil Rons-
dorf wird eine Filiale betrieben und groBe, knallrote Ver-
kaufswagen sind zehnmal auf Wochenmarkten im Ber-
gischen Land prasent. Angeboten wird ein umfang-
reiches Sortiment klassischer Schinken- und Wurstwaren,
darunter Mortadella mit Pistazie, Roastbeef und Cerve-
latwurst, aber ebenso Urwiichsiges wie Kochmett in
Aspik oder kesselfrische Fleischwurst. Eine Spezialitét,
auf die man mit Recht stolz ist, ist der preisgekrénte Roh-
schinken ,Maximilian®, vier Monate in Gin, Krautern und
Meersalz gereift und gerduchert. Spontan-Griller freuen
sich Uber den ,Kuhlimat® am Hauptgeschaft, der sie 24/7
mit Nachschub versorgt. Besonders beliebt? Cevapcici
von der Husumer Férse.”

kuhlendahl_gmbh @ www.kRuhlendahl.com




