(tiir 4 Pewsanen)

Zutaten

200 g Gematen (getwochnet, in OL,
aligetropft
4 Knoblauchzehen

4 Resmarinzweige
6 Walnussherne

6 Zwiebeln
6 & Olivenil

8 diinne Rindevwauladen (a 90 ¢)

Salz
Pletler
4 5t Jamatenmark:
300 ml Rotwein
600 ml Fleischbiifie

2 GL Speisestiike

Zubereitung

Jamaten in Stiicke schneiden. Knolilauch in
Scheiben schneiden. Rasmarinnadeln von den
Walniisse hacken und in einex Pfanne ehne
Fett nisten. Zwielieln in Spalten schneiden.

Fematen und die Filfte des Hnoblavchs
mit 2 EL Ol in ein hofes GeliiB geben.Mit
dem Schneidstab piitieten. Gehackten
Rosmarin und Walniisse untevmischen und

mit & e wiivzen.

Fleischscheiben auf einer Seite salzen und
pletfern. Quf dex anderen Seite mit dex
FJomaten-Walnuss-Paste bestreichen. Fest

4 & O in einem Biiter erhitzen. Rouladen
Gei starkien Fitze wundum anbraten und
hernausnehmen. Zwieleln, nestlichen
Hneblauch und Rosmarnin zugeben und bei
mittlever Fitze 2 Min. braten. 3 ematenmank
abilischen, Buiike zugiePen, auflochien,
Rouladen in die Sauce legen und zugedecht
tei milder FHitze 1:30 Std. schmaoren. Daleei
ab und zu wenden.

Starke mit etwas faltem Wasser vevifven.
Rouwladen henauwsnefiumen, Sauce mit Stinkee
binden. Eutl. mit Salz und Pleffer



