andersARTig

UMA" SRINDERBRATEN

PRAKTISCH IM BACKOFEN GEGART!

FUR & PERSONEN 50 EINFACH GEHTS!

1 kg Limousin-Rindfleisch Die Zwiebeln und das Gemdise putzen und vierteln. Bratentopf mit

2 Méhren Butterschmalz stark erhitzen und den Braten von allen Seiten scharf

1 Stck. Sellerie anbraten. Tomatenmark, Zwiebeln und Gemise hinzugeben und

2 Iwiebeln mitschmoren lassen. 50 ml heifies Wasser am Rand dazu gieflen.

2 EL Tomatenmark Das Wasser wird jetzt braun, das ergibt den Geschmack der Sofle.

2 Lorbeerblitter Die restlichen Gewiirze dazu geben und nochmals mit Wasser ablaschen.
Y2 | Rinderfond Den Fond hinzugeben, Deckel auflegen und in den Backofen auf die
oder Rinderbrihe mittlere Schiene stellen.

Salz, Pfeffer, 1 TL Senf, Den Braten bei 180 Grad fir ca. 90 Minuten garen, kurz ruhen lassen.
1 TL Rosmarin Lorbeerblatt entnehmen und Sofle mit einem Pirierstab durchmixen.

Sofe abschmecken und mit Senf, Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Lum Verfeinern etwas Sahne oder Créme fraiche in die Sofle geben und
eventuell etwas andicken. Den Braten quer zur Faser aufschneiden und
mit der Sofle servieren.

HEUTE SO LECKER WIE FRURER!

WA Hofnavigator zur Vielfalt: www.landservice-nrw.de
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