Rinderschmorbraten
mit Nudeln und Salat

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Rinderbraten
2 Mohren
2 Zwiebeln
2 EL Pflanzenol
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise Paprikapulver
250 ml Rotwein
500 ml Wasser
1 TL Speisestarke
2 EL saure Sahne

Zubereitung:

Das Ol erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Mit Salz, Paprika
und Pfeffer wiirzen. Erst den Rotwein, dann das Wasser dazugeben.

Zwiebeln und M6éhren schalen, klein schneiden und mit dem Fleisch bei
schwacher Hitze im zugedeckten Brater circa zweieinhalb Stunden schmoren
lassen, verkochtes Wasser ersetzen.

Den fertigen Braten aus der Sofe nehmen und warm stellen. Den Bratensaft
aufkochen lassen, mit Speisestarke andicken und mit saurer Sahne verfeinern.

Den Braten in Scheiben schneiden, mit Rhonland- Nudeln und frischen Salat
servieren.

Design: www.paraplan.com

Guten Appetit! 5

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de



