Rinderbrajten)

Zutaten fiir 4-6 Personen:
1,2 kg Rinderbratenfleisch
- 1 Bd. Suppengriin :
~_ 2EL Butterschmalz . e Sy R
1 ELl. Tomatenmark ;
1 Glas Rotwein
- 100 ml Schlagsahne
- 1EL Balsamico Sk
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Wasser -

Zube reitun g: ,
Fleisch waschen und trocken tupfen. Suppengriin putzen, waschen und. grob
schneiden. Schmalz in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin kurz von allen

Seiten anbraten, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Suppené’rﬁn dazugeb’eh :

und kurz mitbraten.

Tomatenmark unterruhren anschwitzen, mit Wem und ca: 400ml Wasser.

abloschen. g . S SN e Bk SN

Braten zudecken uﬁd im vorgéheizten Backofen bei 175 °C;c'a"‘ Y'QO r‘ﬁin‘ ‘Schmoren.
Nach ca. 1 Stunde 200ml Wasser angleBen und ohne Deckel weltergaren
Braten herausnehmen und warm stellen. FOnd durchS|eben, §ahne zugleBen, ¥

aufkochen und eventuell etwas andickén. Mit Sa!z, Pfeffer up.d Balsamlco

“

abschmecken.

YR

Braten in Scheiben schneiden und mit KléRen oder_Rhﬁhléﬁd;Nudéih-anrichten.

" Kuten a?pketit!
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