ESTERHAZYROSTBRATEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten flr 4 Personen:

* 4 Scheiben Rostbraten
« 1 mittelgrof3e Zwiebel
* Salz

 Pfeffer

* etwas Mehl

 1/4 | Rindsuppe

* 1 Bund Suppengrin

* 1/8 | Sauerrahm

* 1 Schuss Zitronensaft
*1 EL Kapern

« Ol

Zubereitung:

Die Rostbraten an den Randern regelmaRig einsatmeldmit sie sich beim Braten ni
wolben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, eine Seite Mithl bestauben. Mit der Mehlse
zuerst in heiRem Ol ca. 3 Minuten pro Seite bratemnd2h die Rostbraten aus dem 1
nehmen und beiseite stellen.

Zwiebeln schalen und fein schneiden, Suppengriin putzen emthudelig (julienne
schneiden. Zwiebeln im Bratenriickstand anrosten (esdinetwas Ol nachgieBen), 1
Mehl stauben, mit Rindsuppe aufgiel3en, die Rosthsaheiben wieder in den Topf ge
und zugedeckt weichdiinsten.

Suppengrin in etwas Butter anrdsten und erst caMlib@ten vor Ende der Garzeit (
Rostbraten zum Fleisch geben damit es Form unceHagbalt.

Die gegarten Rostbraten aus dem Topf nehmen unastelien, Sauerrahm mit etwas M
glattrhren und in die Bratensauce einrtihren, nailz Sind Zitronensafabschmecke!
Kapern untermischen.

Rostbratenscheiben auf Tellern anrichten, mit Bigdace und Gemiuise garniert servieren.




