GIRARDIROSTBRATEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 4 Rostbraten 2 200 g

* 2 Zwiebeln

* 1 EL Butter

* 100 g Champignons

*2 TL Kapern

* 50 g Speckwiirfel

* 1/8 1 Weillwein

* 1/41 Rindsuppe

* 1 Bund gehackte Petersilie
* 1/8 1 Sauerrahm / Schmand
 etwas Mehl

* etwas Zitronenschale

« 0l

* Salz

* Pfeffer

* Dijonsenf

Zubereitung:

Die Rostbraten unter Frischhaltefolie klopfen, an den Rindern regelméBig einschneiden
damit sie sich beim Braten nicht wolben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiBem Ol auf
beiden Seiten goldbraun braten. Danach die Rostbraten aus dem Topf nehmen und beiseite
stellen.

Zwiebeln schilen und fein schneiden. Die Hélfte der Zwiebeln im Bratenriickstand anrsten
(eventuell etwas Ol nachgieBen), mit Weiwein und Rindsuppe aufgieBen, die
Rostbratenscheiben wieder in den Topf geben und zugedeckt weichdiinsten.

Inzwischen Champignons waschen, putzen und kleinwiirfelig schneiden. Kapern in
Stiickchen hacken.

Die restlichen Zwiebeln, Speckwiirfel, Champignons, Kapern, Zitronenschale und gehackte
Petersilie (etwas Petersilie fiir die Garnitur beiseite stellen) in heiler Butter anrdsten, mit
Mehl stauben, Sauerrahm unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.

Die fertig gegarten Rostbraten aus dem Topf nehmen, den Bratriickstand mit Champignon-
Sauerrahmsauce verriihren.
Rostbratenscheiben mit Sauce auf Tellern anrichten, mit Petersilie bestreut servieren.




