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Matambra, gefiillter Roulade vom Flanksteak

Flanksteak vom Rind

Fir die Flllung kann man unterschiedliche Zutaten verwenden, hier 2 Beispiele
Fiillungsvorschlag 1

Spitzkohl, Pilze

Spitzkohl in feine Streifen geschnitten

Pilze, wie Champignons, Buchenpilze, Saitlinge, Stockschwamchen, in Wiirfel geschnitten
Schalotten fein gewirfelt

Knoblauch fein geschnitten

Thymian, Rosmarin, Schmorgewiirz

Zuerst die Pilze mit Schalotten und Krduter andiinsten und 10 Minuten leicht kocheln lassen
Spitzkohl hinzufligen und mitschmoren.
Abschmecken mit Gewlrze, Pfeffer und Salz, Kaltstellen

Das Flanksteak an der langstseite, mittig einschneiden (Schmetterlingsschnitt) , aber
nicht komplett durchschneiden. Flank aufklappen und von innen wiirzen.

Die abgekihlte Spitzkohl, Pilzmischung diinn ausstreichen und das Flank zusammenrollen.
Die Roulade mit Bindfaden zusamenknoten.

Fiillungsvorschlag 2
Tapenade mit Schafskase

Getrocknete Tomaten in Ol
Grine Oliven ohne Kern
Kirschtomaten

WeilRer Balsamicoessig
Schafskase (Feta)
Walnusskerne

Paprika (Griin, Rot, Gelb)

Zubereitung Fillung

Die Paprikas auf der Glut legen und schwarz anrésten. AnschlieRend in ein feuchtes Tuch
abkihlen lassen und die schwarze Haut abziehen. Entkernen und die Parika ganz fein hacken.

Getrockente Tomaten mit Ol in ein Blender geben und mit den Oliven, Kirschtomaten, Essig
und Walndisse purieren.

In eine Schiissel die Tapenade mit der Paprika und zerbroselten Schafskdse vermischen und
abschmecken.



Das Flanksteak an der langstseite, mittig einschneiden (Schmetterlingsschnitt) , aber

nicht komplett durchschneiden. Flank aufklappen und von innen wiirzen.

Die Tapenade, Paprika, Schafskasemischung diinn ausstreichen und das Flank zusammenrollen.
Die Roulade mit Bindfaden zusamenknoten.

Zubereitung.

Flankroulade scharf angrillen und bei 180°C ca 10-15 Minuten weitergaren lassen.
Servieren mit Lieblingsbeilage und Sauce

Rezept, Marco van der Kooi, https://www.vanderkooi-handelsvertretung.de/rezepte/




