Gekochtes Rindfleisch in Lauch-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir das Rindfleisch:

500 g Rinderbrust Salz 1 Zwiebel

1 Karotte 120 g Sellerie 1/2 Stange Lauch
Fir die Lauchsauce:

40 g Butter 40 g Mehl % 1 Fleischbriihe
3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne

Salz 1 Prise Muskat

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschilte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotte und Sellerie schéilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit den beiden Zwie-
belhélften zum Fleisch geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben.
Das Fleisch sacht ca. 2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum
abschopfen.

Fiir die Sauce:

die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abloschen. Bei
schwacher Hitze und haufigem Riihren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen hinein
geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat abschmecken.
Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu passen Salzkar-
toffeln.
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