Martin Sieberer's Gericht fiir das Almstiiberl

Roulade vom Paznauner Hochlandrind mit Erdépfel, Rauch und Zwiebel

B Rindsschnitzel (Schale) zu je 160g

70g Karotten

70g Gelbe Riiben

120g Bauchspeck

T0g Essiggurker

[alg Zwiebeln

B Stk. Geschalte Tomaten (Pelati)

20g Mehl glatt

[a0g Creme fraiche oder Suppe zum Aufgiessen
Salz, Pfeffer schwarz aus der Miihle, Estragonsenf
Mehl zum Best&uben

Kartoffelpiiree:

[ kg Friihkartoffeln

100 g gerducherte Butter
2 g SOSA-Raucherpulver
etwa 120 ml Milch

Riistzwiebel

Lubereitung

Rindsschnitzel klopfen, Rénder einschneiden, salzen, pfeffern, mit Sent
bestreichen.Wurzelgemiise schélen und ebenso wie Speck und Gurken in 4 mm
dicke Streifen schneiden. Diese auf die Rindsschnitzel legen. zu Roulade
ginrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Rouladen wiirzen, 0l erhitzen, Rouladen allseitig braun anbraten.
Fleisch aus dem Schmortopf heben. Nicht zu klein geschnittene Zwiebel leicht
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nriisten, geschilte Tomaten dazugeben. durchristen, mit Suppe aufgieRen und glattrithren. Rouladen

Sardellenpaste dazugeben und zugedeckt diinsten.

Rouladen aus der SofRe nehmen, Creme fraiche einriihren, auftkochen, passieren, dann mit Senf abschmecken

und die Rouladen von den Zahnstochern befreien.



Tipp:
Nur bestens abgehangene Rindsschale verwenden, da dieses Fleisch schneller weich wird.

Kartoffel schélen, vierteln und kochen. Die Milch mit geréucherter Butter aufwérmen.

Die gekochten Kartoffeln durch eine Passiermiihle treiben und dann mit der aufgewsrmten Milch bzw.
Butteremulsion vermischen/wiirzen.

Beim Anrichten die Rouladen in der Sauce warm machen und mit dem Schmorsaft, gerguchertem
Erdéptelpiree und Ristzwiebeln anrichten.



