.a Rezepte > Mittagessen

Rinderschmorbraten mit
Preiselbeeren und Gemuse-
Streifen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
3h 20min 40min Mittel
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 300 g o
Karotten 300 g Kiichenutensilien
Knollensellerie 300 g kleiner Topf, groBer Topf, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Rindersuppenfleischam 600
Stiick g
Salz 1. Zwiebeln halbieren, schalen und in Wiirfel schneiden. Die Halfte der Karotten und des

Selleries schalen, Enden entfernen und ebenfalls wiirfeln. Rindfleisch waschen, trocken
Pfeffer, schwarz gemahlen

Weizenmehl, Type 405 2EL

tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl auf einen flachen Teller geben und das
Fleisch darin wenden.

Sonnenblumenol 4 EL
Tomatenmark 2 EL 2. In einem Topf oder Brater 3 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und das Fleisch darin von
Rotwein, trocken 500 ml allen Seiten ca. 7-8 Min. anbraten und herausnehmen. Restliches Ol in den Topf geben,
Gemiisebriihe 750 ml Zwiebeln, Gemuisewiirfel und Tomatenmark dazugeben und ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze
Lorbeerblatter, getrocknet 2 St. rosten. Mit einem kraftigen Schuss Rotwein abloschen, Fliissigkeit vollstandig einkochen
Wacholderbeeren 1L lassen. Den Vorgang 2 Mal wiederholen, Fleisch wieder einlegen, mit Briihe und dem
Lauch It restlichen Rotwein aufgieBen, Lorbeer und Wachholder zugeben, abdecken und bei

. . ' geringer Temperatur ca. 2 %2 Stunden kocheln lassen. Dabei das Fleisch mehrmals in
Wildpreiselbeeren JEL

der Sauce wenden.

Butter 1EL

3. In einem Topf ca. 1 | Salzwasser zum Kochen bringen. Inzwischen fiir die
Gemiisestreifen restliche Karotten und Sellerie schalen, in diinne Scheiben schneiden
und daraus Streifen schneiden. Lauch griindlich waschen, der Lange nach halbieren, in
etwa 8 cm lange Stiicke schneiden und dann in feine Streifen schneiden. Die Karotten,
Sellerie und Lauch im kochenden Salzwasser ca. 2 Min. garen. Gemiisestreifen iber
einem Sieb abgieBen, eiskalt abschrecken.
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4. Nach etwa 2 %2 Stunden sollte das Rindfleisch beim Reinstechen schon weich sein.
Falls nicht, einfach noch etwas langer kocheln lassen. Rinderschmorbraten
herausnehmen und SoBe fein purieren. Je nach Konsistenz noch etwas einkochen
lassen. SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Wildpreiselbeeren verfeinern.

5. Kurz vor dem Servieren in einem Topf Butter auf mittlerer Stufe aufschaumen lassen,
Gemiisestreifen darin erwarmen und leicht salzen. Rinderschmorbraten in fingerdicke
Scheiben schneiden und mit der SoBe und den Gemiisestreifen auf vorgewarmten Tellern
anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Zum Rinderschmorbraten passen Pellkartoffeln mit Krauterquark.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 592 kcal
Kohlenhydrate 3¢
FiweiB 32¢g
Ballaststoffe 6g

Fette 26¢g
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