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Zutaten fur 5 Personen:

50 ml Tafelol
800 g Rindsschale, 30 g Wurfel
frischgemahlener schwarzer Pfeffer
Rostgemise:
50 ml Tafelol
250 g Zwiebel, Julienne
1 TL Tomatenmark
100 ml Rotwein-schwer
500 ml Rindsuppe
Salz
Lorbeerblatt, Rosmarin
Majoran
Abrieb einer viertel Zitrone
1 EL Maizena
30 mi Rotwein
Herstellung:
1. Fleisch unter zwei Mal in einer Kasserolle auf allen Seiten scharf an-
braten.
2. Fleisch herausnehmen — die Bratenriuckstande mit dem Rotwein ab-
I6schen und vom Topfboden I6sen — Saucenansatz beiseite geben.
3. Zwiebel mit Ol gold-gelb anrésten, Tomatenmark hinzugeben und
(Tomatenmark) braunlich mitrosten.
4. Mit Rotwein abldéschen, zur Halfte einreduzieren und mit der Rind-
suppe auffullen.
5. Sauce aufkochen lassen, Fleisch und Gewilrze beigeben und zuge-
deckt ca. 45 Minuten weichdunsten lassen.
6. Sauce gegebenenfalls das mit Rotwein glattgeruihrte Maizena leicht

abziehen (abbinden).
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