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Rinderbraten mit griinem Pfeffer

Fur 6 Personen

1 kg Rinderbraten In einem Bratentopf Bratfett erhitzen.

Salz, Pfeffer Rinderbraten mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen und

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten von allen Seiten

Lt s anbraten. Mit ca. 1/4 | Wasser abloschen u. die geschalte
Zwiebel zugeben. Den Deckel auflegen und bei schwacher
. Hitze ca. 2 Std. garen lassen. Den Braten herausnehmen
Far die Sol3e:

und warm stellen. Die Bratflissigkeit mit SoBenbinder
SoRenbinder
2 EL
griine Pfefferkorner oder Weinbrand und Gewlirzen abschmecken.
aus dem Glas

binden. Die Pfefferkdrner zugeben und die Sol’e mit Sherry

Tipp: Dazu passen frische Salate oder Gemiuse der Saison.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!
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