FLEISCH
KONNER

NIEDEROSTERREICH

Brustkern mit Wurzelgemuse

Zutaten:

FUr 4-6 Personen:

Menge
2 kg

500 g
10
10
3

1 groRe
300 g

150 g

4 EL

Zubereitung:

Zutaten

Brustkern
Markknochen

schwarze Pfefferkdrner
Pimentkdrner
Lorbeerblatter

Zwiebel ungeschalt

WurzelgemUse (Karotte,
Sellerie und Petersilie)

Lauch
Schnittlauchrollchen

Salz



. Nehmen Sie das Rindfleisch schon eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank.
Kochen Sie zuerst die Markknochen in 2 Liter Wasser, anschliefend Wasser abgiel3en.

. Brustkern, Knochen, Gewturze und die ganze Zwiebel ca. 2 Std. in 2 Liter Wasser wallend
kdcheln. Schopfen Sie den Schaum immer wieder ab.

. Schneiden Sie das Wurzelgemise und den Lauch in grobe Stiicke, geben Sie beides in die
Suppe, alles flr eine weitere Stunde kdcheln lassen

. Das Fleisch gegen die Faserrichtung in Scheiben schneiden, mit der Suppe angielRen und
Schnittlauch bestreuen. Dazu das gesalzene Wurzelgemdise servieren.



