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Beilagen 

Reis – jugoslawisch oder Gemüsereis 
 

Zutaten für 4 Personen: 
 

 2 Tassen Langkornreis 

 2 in Würfeln 

geschnittene Zwiebeln 

 1 rote Paprikaschote 

 eine Hand voll TK-Erbsen 

 2 EL Öl 

 3 EL Tomatenmark 

 Salz, Pfeffer, Paprika 

 1 l Brühe 

 

 

Zubereitung: 
 

Das Öl im Topf erhitzen, Zwiebel und Tomatenmark 

andünsten und die klein geschnittene Paprikaschote 

dazugeben.  
 

Den gewaschenen Reis und die Erbsen unterrühren, mit der heißen Brühe 

aufgießen. Bei sehr geringer Hitze fertig kochen. 
 

Mit Paprikapulver, Salz und 

Pfeffer abschmecken. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  Achtung! 

  Der Reis legt sich leicht am  

  Topfboden an.  

 



Kuchen 

Apfeltorte 
 

Zutaten für den Teig: 

 250 g Mehl 

 1 Ei 

 250 g Butter 

 100 Zucker 

 Salz 

 2 EL Milch 

 

Zutaten für die Füllung: 

 1 kg säuerliche Äpfel 

 Mark von 1 Vanilleschote 

oder 1 TL Vanillezucker 

 75 g Sultaninen 

 10 Löffelbiskuits 

 50 g Mandelstifte 

 3 EL Apfel-, Quitten- oder Aprikosengelee 
 

 

 

Zubereitung: 

Für den Teig das Mehl mit dem Ei, 175 g Butter, zwei Esslöffel Zucker, einer Prise 

Salz, und der Milch zu einem glatten Teig kneten. Zwei Stunden kalt ruhen 

lassen! 
 

Die Äpfel schälen in Achtel-Stücke schneiden und mit der Butter, dem Zucker 

und den Sultaninen in einen Topf geben und andünsten – abkühlen lassen. 
 

Eine Springform einfetten, 2/3 des Teiges rund ausrollen und in die Form legen. 

Den Rand hochziehen und etwas überhängen lassen. 
 

Die Löffelbiskuites zerbröseln. Die Hälfte davon auf den Teig geben, darauf die 

Äpfel verteilen und dann die restlichen Brösel darüberstreuen. 
 

Aus dem restlichen Teig eine Platte rollen, darauf legen und die überhängen-

den Ränder einklappen. Im vorgeheizten Ofen bei 180° C 40 Minuten backen. 

(Ober- Unterhitze) 
 

Die Mandelstifte hellbraun rösten. Das Gelee schmelzen und den Kuchen damit 

bepinseln. Die Stifte am Rand verteilen. 
 

Mit Puderzucker betäuben! 
 



Fleischspeisen 

Rinderrouladen 
 

 

Pro Person rechne ich eine dünn geschnittene Roulade. 

Sollten die Fleischscheiben sehr groß ausfallen, könnt ihr sie halbieren. 

 
 

Tipp: Kauft, wenn möglich leicht marmoriertes Fleisch. Es bleibt beim Braten 

 saftiger, dies gilt auch für andere Fleischrezepte.  

 Fett ist außerdem ein guter Geschmacksträger. 
 

 

Zutaten für 4 Portionen: 
 

 4 Rouladen 

 8 Scheiben Schweinebrüstl oder Scheiben vom Hals 

(ca. 3 mm dick vom Metzger auf der 

Aufschnittmaschine schneiden lassen) 

 8 Scheiben Frühstücksspeck, dünn geschnitten 

 3 Essiggurken 

 Salz, Pfeffer, süßer Senf, Paprika 

 

 2 Karotten, 1 Zwiebel, 1 Stück Sellerie  

 1 Lorbeerblatt, einige Wacholderbeeren 

 Öl zum Anbraten 

 1 Becher Sahne 

 2 Tassen Brühe 

 1 EL Tomatenmark 

 1 Scheibe Frühstücksspeck zum Mitbraten 

 

Zubereitung: 

Die Rouladen auf der Arbeitsfläche ausbreiten, leicht 

salzen, pfeffern und dünn mit Senf bestreichen.  
 

Brüstlscheiben, den Speck und die geviertelten 

Essiggurken drauflegen und alles zusammen aufrollen. Mit 

Fleischnadeln feststecken oder mit einem Bindfaden 

verknoten. 
 

Das Öl erhitzen und die Rouladen rundherum gut anbraten. 



Fleischspeisen 

Rinderrouladen 
 

 

Das Wurzelgemüse, den Speck, das Tomatenmark und die Zwiebel 

mitschmoren lassen.  
 

Mit Sahne und einer großen Tasse Brühe aufgießen und zugedeckt, am Besten 

im Backofen bei 150°C für 1 ½ Std fertig garen. 
 

Anschließend die Rouladen aus der Soße nehmen und warm stellen. Den 

Soßenfond durch ein Sieb schütten und leicht durchdrücken (macht die Soße 

sämig. 
 

Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika pikant abschmecken und eventuell noch mit 

Sahne oder Creme fraiche verfeinern. 
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