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( Zutaten 742/" 4 Personen )

Tir die Rinderbackerl : Fur das Seffeﬁgdree :

. 1 kg Rinderbackerl, kichenfertiy | = 600 g Knollensellerie

e 500 ml ér&'ﬂ{ge Rotwencuvée e 7250 g me/t/{ge E,»d@gfe{
(Limited Mﬁff’/’” Edition) o 100 ml Sch/agaéers

e 300 ml! /’dee/’fmd St 50 3 Butter

o 2 Karoften
+ 150 g knollensellerie o Salz und Muskatnuss

» ,2, ZWZ?é@[/’L
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o 4 TL Preiselbeeren

@ Tleisch anbraten: Rinderbacker( salzen, pfeffern und in einem Briter

MI'ZL 0/ /’und/terum k/’d/ll'lﬁ anémz‘en : Herausneﬁmen :

@ Sauce ansetzen: Zwiebeln, Karotten und Sellerie u/o'irfe/n und im Brater

krd’ft‘ig résten. Tomatenmark Zugeben und kurz mitrosten. Mit Rotwein
part‘[o'nswez'se abloschen und J'ewez'/s etwas enkochen lassen.

@ _/:M Rinderbacker( wrieder edn /egen, B oA A .
vedeckt bei 150 °C Ober-/Unterhitze etwa 3 Stunden

zugeben. Zug
J j’"f’”’ en bis das Fleisch butterweich ist.

@ Diree zubereiten: Sellerie und Erdipfel schilen, wiirfeln und in Salzwasser
weich kochen. Abgiefien und mit Butter sowie warmem Schlagobers

fe[n /oéirzbren. Mt Muskatnuss abschmecken .

@ Sauce vollenden: Fleisch herausnehmen, Sauce durch ein Sieb passieren

Jauce votlenaen .
und nach Wunsch etwas reduzieren, bis sie Schén 3fa"nzf und intensiv

schmeckt .
@ Tostlich anrichten: Sel fer[e/odree auf Vorgewdrm ten Tellern verteilen,

Rinderbacker! daraufsetzen, mit Rotweinsauce nappieren wund mit
Dreiselbeeren und Th ymian (garm'eren.





