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Zutaten für ca. 4 Personen:

 1,2 kg Rindfl eisch

 50 g Speck

 je 2 Karotten

 2 Zwiebeln

 250 ml Rotwein

 500 ml Fleischbrühe

 100 g Butterschmalz

 1 Glas Meerrettich

 2 EL Schmand oder Sauerrahm

 2 EL Mehl

  Zucker, Salz und Pfeffer

Meerrettich-Schmorbraten



Musterrezept 001

Zutaten für ca. 4 Personen:

 1 kg Zutat 01

 2 kg Zutat 02

 400 g Zutat 03

 400 ml Zutat 04

  Butter zum Ausfetten der Form

  Öl zum Braten

  Salz / Pfeffer
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Zubereitung:

Rinderbraten mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben.

Möhren, Zwiebeln und Speck klein schneiden. Butterschmalz 

in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch auf allen 

Seiten anbraten und wieder herausnehmen. 

Nun das Gemüse und den Speck im Schmortopf anbraten und 

den Rinderbraten wieder in den Topf geben. Mit Rotwein und 

etwas Brühe ablöschen. Deckel schließen und ca. 2 Stunden 

schmoren lassen. Gelegentlich mit Brühe aufgießen.

Fleisch herausnehmen. Mit einem Pürierstab den Fond durch-

mixen und passieren. Schmand mit Mehl verrühren und die 

Soße damit binden. Zum Schluss den Meerrettich dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack würzen.


