METZGER

EIM STUCK HEIMAT

RINDERBRATEN
IN
ROTWEINSAUCE

KUCHENREZEPTE FUR LECKERE SPEZIALITATEN

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten plus Braten-Carzeit ca. 120 Minuten

Zutaten flr ca. 4 Personen:

1 Kg Rindfleisch aus der Keule, z.b. von der NuR, der Hiifte oder der Semmerrolle, Knoblauchsalz oder frischen
Knoblauch, Pfeffer, Paprika, Senf, Lorbeerblatt, Suppengriin bestehend aus Mdhren, Sellerie, Lauch, Ol, 1 Zwie-
bel, 2 Tomaten, 0,2 Liter Rotwein, eventuell SoRenbinder, Meerettich, Schmand.

ZUBEREITUNG
1)

Das Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und den Gewdirzen wiirzen, mit Senf gut einreiben und im heilzen
Ol von allen Seiten gut anbraten. Das Gemiise dazugeben und ebenfalls gut anrdsten, mit dem Rotwein abléschen
und in einen kleinen Brater umfillen. Bei 180°C ca 2 Stunden im Backofen schmoren.

2)

Den Bratensaft in einen Topf gieRen und mit dem Purierstab purieren. Eventuell mit etwas SofRenbinder andicken
und abschmecken. Als Erganzung kann auch etwas Meerettich und Schmand dazugeben, gibt einen tollen
Geschmack.

3.)

Beilagenempfehlung: Kartoffelbrei, Salate, Gemiise, Spatzle.

Interessiert?  Fleischbestelllungen unter 07422 / 20527 Lauterbach -
07422 / 6468 Schramberg-Sulgen @ n / Metzger Hils
07729 /1812 Tennenbronn

oder per Mail an www.metzgerhils.de
info@metzgerhils.de



