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BRUSTKARREESTUCK M1

ZUTATEN:

600 g Brustkarree (Rippenstiick vorn
Rind), 1 EL Butter

Mandelkren: 250 ml Rindsuppe,

40 g Semmelwiirfel, 2 TL Schlag-
obers, 1 Ei, 1 Eidotter, 3 EL Kren (aus
dem Glas), 1 EL Mandeln, gerieben,
2 EL Mandelblittchen, Butter, Kren,
frisch geriebenen Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Brustkarree in einer Rindsuppe
weichkochen (etwa drei Stunden).
In einer Bratenpfanne etwas Butter
zerlassen und gekochte, in Scheiben
geschnittene Brustkarreestiicke einle-
gen. Fiir den Mandelkren Rindsuppe,
Semmelwiirfel und Schlagobers auf-
kochen und mit dem Stabmixer gut
durchmixen. Noch einmal aufkochen
und anschliebend Kren, geriebene
Mandeln, Ei, Eidotter und Mandel-

MANDELKRENKR

bldttchen mit dem Schneebesen
unterziehen. Brustkarreestiicke auf
der Oberseite mit dem Mandelkren
dick bestreichen. Ein wenig fliissige
Butter dariibertraufeln. Bei 220 Grad
Oberhitze im Rohr goldbraun iiberba-
cken. Dazu passen knackiges Wurzel-
gemiise, Rahmkohl und Erdépfel. Mit
etwas frisch geriebenem Kren und
Schnittlauch bestreut servieren.
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