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Als Allgduer weiB3 ich heimische Produkte natiirlich besonders zu schatzen. Meine Frau und ich
- achten deshalb beim Einkauf genau darauf, dass das Rindfleisch und die anderen Zutaten aus der
< Region, zumindest aus Bayern, stammen.

Zutaten:
: 750 g Rindfleisch
: 2 Karotten

+ 1/ Stange Lauch
. 1 kleines Stlick Sellerie

i 1 Zwiebel
- 21 Salzwasser
- 40 g Butter
% 40 g Mehl

Y 14 | Fleischbriihe
L 2ELSenf
2 Eigelbe
'[g | Sahne
Salz

32

Zunachst das Rindfleisch in kaltem Wasser zusetzen und

erhitzen, bis sich Schaum bildet. Dann das Fleisch wieder her-
ausnehmen und das Wasser wegschiitten.

Das Wurzelwerk (Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebel) putzen,
grob zerkleinern und in kaltem Wasser zusetzen und das
Ganze erhitzen. AnschlieBend das Fleisch und das Salz in das
heiBe Wasser geben und circa eineinhalb Stunden (im Schnell-
kochtopf 30 Minuten) darin ziehen lassen.

Nach Ende der Garzeit aus der Butter, dem Mehl und der
Fleischbriihe eine helle SoBe herstellen, diese mit dem
Senf, den Eigelben und der Sahne legieren und mit Salz ab-
schmecken. Zum Schluss das Fleisch in Scheiben schneiden
und servieren.

Wenn es einmal schnell gehen soll, nimmt man an Stelle
der SenfsoBe ein Glas Sahnemeerrettich, das schmeckt auch
super. Dazu reicht man gediinstetes Gemiise mit Brat- oder
Salzkartoffeln.



