Rinderbrust mit Meerrettichsauce

FleischORind

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 120 Minuten

b 2v, Stunden

ZUTATEN/ Portionen 4 6
Rinderbrust (gepokelt) g 1000 | 1500
Markknochen St. 3
Zwiebel St. 1
Suppengrin Bund 1
Lorbeerblatter St. 2
Gewiirznelken St. 2
Butter g 30 45
Mehl g 30 45
Milch ml 500 750
Eigelb St. 2 3
Zitronensaft St. 73 Ya
Pfeffer weil’ aus der Mihle

Meerrettich geriebener (Glas) EL 4 6

VORBEREITEN:

1. Suppengriin putzen und zerkleinern.

2. Die Rinderbrust waschen.

ZUBEREITUNG:

1. Etwa 3 Liter Wasser mit den Markknochen zum Ko-
chen bringen.

2. Rinderbrust, die Zwiebel, das Suppengrin und die
Gewiirze in das kochende Wasser geben und alles ~ 2
Stunden garen.

3. Mehl und Butter anschwitzen, unter standigem Rihren
nach und nach die Milch angielen und 5 Minuten
durchkochen.

4. Eigelb mit wenig kaltem Wasser verquirlen, etwas hei3e
Sauce dazugeben und verriihren, die Mischung in die
von der Brennstelle genommene Sauce rihren.

5. Mit Zitronesaft, Pfeffer und Satz abschmecken und den
Meerrettich unterrihren.

6. Fleisch in Scheiben schneiden.
7. Die Sauce gesondert dazu servieren.

BEILAGEN /| GETRANKE:
*  Petersilienkartoffeln
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