Rinderrouladen in

Tomaten-Bier-Sofle

Zutaten fiir 4 Personen:
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Rinderrouladen

Salz

Frihstucksspeck

Herrnbrau Dunkles Weissbier
stlckige Tomaten
getrocknetes Oregano
Chilipulver

grolRe Tomate

Oregano zum Garnieren
HolzspieRe
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So wirds gemacht:

1. Chili putzen, waschen, halbieren und Kerne entfernen. Schoten fein
hacken. Knoblauch schalen und durch eine Knoblauchpresse dricken.
Petersilie waschen, trocken schitteln und grob hacken.

2. Chili, Knoblauch, Petersilie und 3 Essléffel Ol mischen. Rouladen tro-
cken tupfen und mit Salz bestreuen. Chilipaste daraufstreichen. Roula-
den aufrollen und mit je 1 Scheibe Speck umwickeln. Mit HolzspielRen
feststecken.

3. 2 Essléffel Ol in einem Bréter erhitzen. Rouladen darin kréftig anbra-
ten. Mit HERRNBRAU DUNKLES WEISSBIER und stiickigen Tomaten ab-
I6schen, aufkochen. Getrocknetes Oregano zufligen und ca. 1 1/4 Stun-
den schmoren. Evtl. nochmals etwas Wasser zugieRRen.

4. Tomate waschen, putzen und halbieren. Rouladen anrichten, mit To-
matenstlcken bestreuen. Mit Oregano garnieren.

Guten Appetit!



