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Rindsrollen :

6 ausgelbjte Roftbraten werden gut geflopit, gefalzen und gepjeffert,
80 g Gped, 1 alte Gemmel und 3 Ejfiggutfen werden ldnglid) gejdnitten
und in die Rojtbraten gefiillt. In 10 g Butter likt man eine fein gehadte
Bwiebel anlaufen, gibt etwas zu den Roftbraten, rollt fie ein, bindet jie mit
Gpagat, 1dkt fie in 100 g Fett anbraten, giept mit etwas Suppe auj und
biinjtet bie Rojtbraten langjam weid. Sind fie weid), werden fie auf ein
Brett gelegt, der Spagat entfernt, der Saft mit 30 g Wiehl gejtaubt,
aufgegoffen und mit 1/g 1 jaurem Rabhm vermijht. Bis zum Servieren
werden die Rollen in die Sope eingelegt.

Sardellenrojtbraten :
Die Rojtbraten merden mit Speditreifen und Gardellen gejpidt und
weiter wie die Rahmrojtbraten behandelt.

Rojtbraten mit Paradeisjofse

Gediinftete Rojtbraten werden in eine ParadeisjoBe eingelegt und nod-
mals aujgefodht.

Gebadene Rojtbraten
1 kg jhine Rojtbraten werden diinn getlopft, gejalzen, in Mephl, Ci
und Brojel paniert und in Heifem Fett gebaden.

Rojtbratennudeln

1/, kg Bandnubdeln werden in Saljwajjer gefodht, abgejeiht und abge-
jrect: 3 Rojtbraten werden mit etwas Jwiebel weidgediinijtet, nudelig
gefnitten und famt dem Sajte mit den Bandnudeln gemijht und nod
einmal fiiv furge 3eit in das Rohr gejtellt.

Gerollte NRojtbraten

1 kg Rojtbraten wird in Gtiide gefdhnitten, ausgeldjt, geflopit, gejalzen,
mit Fiille beftrichen, gerollt, gebunden, in 60 g Heifes Fett gelegt, in dem
100 g fein gehadte Jwiebel und fein gejhnittenes Wurzelwert angerdjtet
wurben. Dann fommen nod) 1 Lorbeerblatt, 10 Pfefjerforner, 3 Gewiirs-
forner und etwas Thymian dazu und die Rojtbraten werden in Ddiefer
Cofge weidhgediinjtet, dann nimmt man fie Heraus, ftaubt mit 1 Liffel
Mehl, lakt es antdjten, gibt s 1 jauren Rahm und Suppe ober Waljer
baju. ; :

Fiille: 80 g fein gehadten Gped, 1 Loffel fein gehadte Jwiebel,

- Peterfilie und 1/4 kg tohes, fajdiertes Rindileijd).
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