STEDEFLETSCH AUS
MIT APFEL-M[ERRHH(H-SOBH

FUR & PERSONEN

Fir das Fleisch

1 [ Wasser

1 kg Schildstiick

(mittlere Schulter)

vom jungen Limousin Rind
2 Lwiebeln

3 mittelgroBe Mdhren

1 Stange Porree

2 Petersilienwurzel

2 Sellerieknolle

1 Lorbeerblatt, 8 Pfefferkdrner
4 Pimentkémer, 3 TL Salz

Fir die Sofle

1 kleine Zwiebel

1 grofBer Apfel

2 EL Butter, 2 EL Mehl

300 ml Rinderbrihe

(vom gekochtem Schildstiick)
3 EL Créme fraiche

250 ml Sahne

100 g Meerrettich aus dem Glas

undersARTlg

DER SCHULTE

50 EINFACH GEHTS!
Fleischzubereitung: Das Wasser mit den Gewtirzen und dem Gemiise zum
Kochen bringen. Wenn die Brihe kocht, das Fleisch reinlegen und einmal
aufkochen lassen.
Die Temperatur reduzieren und dann das Fleisch 2 Stunden leicht kochen.

Soflenzubereitung: Die Zwiebel und den Apfel in feine Wiirfel schneiden.
In der Butter anschwitzen. Mit dem Mehl bestiduben und weitere

2 Minuten rhren. Unter Rihren die Rinderbriihe nach und nach zugeben
bis es schdn smig ist, ohne Klimpchen. Créme fraiche und Sahne
einrhren, wenn ndtig, noch etwas Brishe zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Meerrettich mengenmfig nach gewiinschter
Schirfe einrihren. WICHTIG: die Sofle darf nun nicht mehr kochen!

Das Fleisch aus der Brishe nehmen und in diinne Scheiben schneiden. In
der Brithe kann das geschnittene Fleisch warm gehalten werden. Zu dem
Fleisch reicht man die MeerrettichsoBe; dazu passt sehr gut Gurkensalat
und Salzkartoffeln.

Tipp: Die restliche Brishe ist eine kdstliche Suppengrundlage.

EIN ECHTES LIEBHABER-GERTCHT!
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