FAMILIENTRADITION IM GLAS.
GENUSS AUF DEM TELLER.

SPATBURGUNDER.
FAMILIE.
LIEBLINGSGERICHTE.

Wir wunschen Ihnen viel Freude
beim Kochen und Genief3en!
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AN S ECL U |, Royladen mit'Senf bestreichen, mit

e 4 Rinderrouladen Speck und Gurken belegen, aufrollen
4 TL Senf und anbraten.
8 Scheiben Speck « Mit Rinderfond ca. 90 Minuten
2 Gewdlrzgurken schmoren.
800 g Kartoffeln o Kartoffeln kochen und mit Butter und
500 g Bundmohren Milch zu einem cremigen Puree
Butter, Milch stampfen.
Rinderfond e« Mohren in Butter mit etwas Honig
Salz, Pfeffer & Thymian glasieren.

e Rouladen in Scheiben schneiden und
mit Kartoffelplree und Mdhren
servieren.

Unsere Wam&mpgeﬂm?c

Die feinen Ro6staromen der geschmorten
Roulade und die leichte SuBe der glasierten
Méhren harmonieren wunderbar mit den
eleganten Frucht- und WdUrznoten des
Dagernova Spatburgunder trocken. Ein
Gericht, das Tradition und moderne Kulche
stilvoll verbindet.




	Zubereitung:
	Rinderrouladen-Röllchen mit Kartoffelpüree & glasierten Möhren
	Zutaten (für 4 Personen):


