Kochen mit Klausi

Zwiebelfleisch vom Rind
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g Rinderbrust, 300 g Rumpsteak, 3 Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer,
Y% Pck. Suppengrin, 8 Wacholderbeeren, 10 schwarze Pfefferkdrner,
2 EL Fleischbruhe, Butterschmalz, 6-8 Zwiebeln, 2 EL Bratensaft,
1-2 EL Petersilie

Zubereitung:

Evtl. Fett od. Sehnen von der Brust entfernen. Suppengrin putzen u.
klein schneiden. Mit Wacholder, Lorbeer u. Pfefferkdrnern in einen
Topf geben. Rinderbrust auflegen, mit Fleischbrihe bestreuen u. mit
heiRem Wasser auffiullen bis die Brust vollstandig bedeckt ist. Ca. 80
M|n kocheln Iassen Fleisch entnehmen u. auskuhlen Iassen

1.

ZW|ebeIn abziehen, in Ringe oder Y Rlnge schneiden. Rlnderbrust
erst |n Scheiben, m|t Rumpsteak in Streifen scheiden u. gut pfeffern

ZW|ebeIr|nge in Butterschmalz andunsten herausnehmen Flelsch
mit Zugabe von Butterschmalz im Bratfond knusprig braten. Zwie-
beln unterheben u. rosten. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Petersilie un-
terheben. Auf Tellern anrichten u. mit frischer Petersilie garnieren.
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