Vogel's Regeptebox

Rouladen mit Birnen- und Blauschimmelkase-Fullung

Zubereitung:

Die Rouladen auf einem Arbeitsbrett ausbreiten und trocken
tupfen. mit Haushaltsfolie bedecken und mit einem Wellholz etwas
flacher driicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat bestreuen.

Ca. 150 g Blauschimmel-Weichkase in vier Portionen teilen. Je ein
Stuck Kase auf jede Roulade geben und gleichmalig verstreichen.
Birnenhalften wirfeln und die Wrfel auf den Rouladen verteilen,
die Rander dabei freilassen. Rouladen fest aufrollen, mit
Holzstabchen feststecken oder mit Klichengarn zusammenbinden.
Speisedl in einer grof3en Pfanne (mit Deckel) oder einem
Schmortopf erhitzen und die Rouladen darin rundherum kraftig
anbraten. Mit WeilRwein und Rinderfond abléschen und die Hitze
reduzieren. Zwiebel schalen, wirfeln und zufiigen. Rouladen im
geschlossenen Topf bei geringer Hitze ca. 60 Minuten schmoren.
Nach der Schmorzeit den restlichen Kase in der Sol3e schmelzen
lassen und mit Creme fraiche verfeinern. Falls gewlinscht Sol3e mit
etwas hellem Sof3enbinder leicht andicken.



« Zutaten (4 Portionen):

4 Rinderrouladen
Salz, Pfeffer,
etwas Muskat
200 g Blauschimmel-Weichkase
6 Birnenhalften aus der Dose
3EL Speisedl
250 ml trockener WeilRwein
150 ml Rinderfond
1 Zwiebel
100 ml Créme fraiche
etwas heller SoRenbinder



