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Meerreﬂich—SchmorbraTen

Zutaten fir ca. 4 Personen:

1,2 kg Rindfleisch
50 g Speck
je?2 Karotten
2 Zwiebeln
250 ml Rotwein
500 ml FIeischerhe
100 g Butterschmalz
1 Glas Meerrettich
2 EL Schmand oder

2 EL Mehl
Zucker, Salz und pfeffer

Sauerrahm




Rezeptbild (Senvi i
ierbeispiel): © Ryzhkov Photography — www.sh
— wwnwshutterstockcom

Zubereitung:

s T

mit Salz, pfeffer und Paprika einreiben.
hneiden. BuT‘rerschmalz

beln und Speck klein sc
f erhitzen und das Fleisch auf allen

der herausnehmen.

Rinderbraten
Mahren, Zwie
in einem Schmortop
Seiten anbraten und wie

miise und den Speck im
ten wieder in den Topf gebe
blgschen. Deckel schliefen und ¢
Gelegentlich mit Briihe aufgieBen.

Schmortopf anbraten und
n. Mit Rotwein und

Nun das Ge
a. 2 Stunden

den Rinderbra
etwas Briihe @

schmoren lassen.
rstab den Fond durch-

| verriihren und die
ettich dazugeben.

n. Mit einem Piirie
Schmand mit Meh
Schluss den Meerr

Fleisch herausnehme
mixen und passieren-
Sofe damit binden. Zum
ack wiirzen.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschm

Guten Appetit!
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