Gefiillte Spief’rollbraten vom Kasseler

3 Gemisezwiebeln (3 ca. 350 g)
6 EL Olivendl
3TL EdelstBpaprika
Salz, Pfeffer
1Bund Suppengrin
4  Zwiebeln

2,5kg ausgelostes Kasselerkotelett (vom Fleischer zur
Roulade aufschneiden lassen)

3 EL mittelscharfer Senf
2EL Mehl
4-5EL Worcestersof3e

Kiichengarn

Fir die Fiillung Gemiisezwiebeln schilen, grob wiirfeln. 4 EL Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin ca. 15 Minuten glasig dlinsten. Paprika darliberstduben und kurz
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

Suppengrin putzen, waschen und grob wiirfeln. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Fleischscheibe waschen und trocken tupfen. Gedlinstete Zwiebeln gleichmaRig darauf
verteilen und eng zu einer Roulade aufrollen. Mit Kiichengarn in Form binden.

Senf und 2 EL Ol verriihren. Braten rundherum damit bestreichen. Suppengriin und
Zwiebelspalten auf einer Fettpfanne verteilen, Braten daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 2 Stunden braten. Nachca. 1 1/4
Stunden der Bratzeit mit 1 | Wasser abléschen und zu Ende braten.

Braten von der Fettpfanne nehmen und warm stellen. Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf
gieBBen, aufkochen. Mehl und 4 EL Wasser glatt rithren, in den Fond riihren, aufkochen und ca.
3 Minuten kocheln. SoRe mit WorcestersoRe, Salz und Pfeffer abschmecken. Braten anrichten.
Dazu schmecken Speckbrétchen.



