Rinderbraten mit Wirsingkn&idel und Rahmpolenta

1/3 Rinderbraten

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
. 1 KG ................. SChUIt erSCherzel Vom Rmd ..................................
ZL .................. ROtwem .......................................................
. 2 ..................... ZWIebeln ......................................................
1 ..................... Knone KnOblaUCh ............................................
1OOG ............... BUtter ........................................................
. 20_50 G ........... Me hl ..........................................................
. SOG ................ BUtte rSCHm .a.l.z ................................................
1OG ................. Salz ............................................................
© Salzburger Agrar Marketing/24MM ZEL ................. Homg .........................................................
Verfasst von: Rudi Pichler 3 STUECK Lorber
5 STUECK Wacholder
Zubereitung
1. Am Vortag den Rinderbraten mit dem Salz einreiben und von allen Seiten in Butterschmalz anbraten.

2. Anschlieend in einen Brater geben und mit Rotwein bedecken.

3. Die Zwiebel und den Knoblauch mit der Schale halbieren und beifiigen.

4.  AbschlieBend gibt man wie Miraculix noch die Lorbeerblatter und den Wacholder hinzu und ab in den Kiihlschrank.
5. Amnéchsten Tag: Wie ein Alligator im Sumpf lauert unser Rinderbraten im Brater.

6. Bei 220°C Anfangstemperatur 1 Stunde im Rohr schmurgeln lassen.

7. Danach auf 180°C reduzieren und nochmal 1 Stunde schmurgeln lassen.

Der ganze Prozess kann auch noch eine Stunde langer dauern, je nach Fleischreife.

8. Danach sticht man mit den Fleischgabel an.
9. Sobald sich der Braten leicht von der Gabel I6st, wird er aus dem Rotwein gehoben und abgedeckt warm gestellt.

10.  Der Sud wird durch ein Sieb in einen Topf gepresst, sodass auch Zwiebel und Knoblauch Teil der Sof3e werden.



12

13.

Info

Nun wird das Ganze bei mittlerer Hitze auf die Halft einreduziert.
Das Mehl mit 3 El kaltem Wasser vermengen und leicht binden.

Zum Schluss noch die Butter in kleinen Stiicken kalt einrihren und mit Honig und Salz abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden und mit der heiflen Sauce Ubergief3en.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag

Rezept zum Film: Die Reise auf den Gipfel der Salzburger Ernahrungspyramide

&é&; schmeckt



Rinderbraten mit Wirsingkn&idel und Rahmpolenta

2/3 Wirsingknodel

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
1 Kopf Wirsing
1 Zwiebel
Butter zum Anbraten
250 ML Rahm
Salz
Kimmel
© Salzburger Agrar Marketing/24MM
Verfasst von: Rudi Pichler
Zubereitung
1. Die 10 &uBern schonen Blatter vom Wirsing abschalen, den Strunk ausschneiden (das Blatt sollte trotzdem ganz bleiben),
Blanchieren und abtropfen lassen.
2. Das Innere in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
3. Nun den Zwiebel schalen, auch in Streifen schneiden und in einem Topf in Butter anbraten.

4. Hat der Zwiebel eine goldgelbe Farbe erreicht, gibt man den Wirsing hinzu, rithrt einmal um und [6scht mit dem Rahm ab.

5. Nun wird das Ganze so lange eingekocht bis der Rahm eine lasierende Schicht bildet und der Wirsing weich ist.

6. Danach mit Salz und Kimmel abschmecken.
7. Die blanchierten Blatter in einen Schopfer mit 6-7 cm Durchmesser, der leicht schrag eingehakt ist, auslegen.
8. Leicht salzen, mit Wirsingmasse befiillen und mit den Uberstehenden Rand zuklappen.

9. Nun mit der zugeklappten Seite in eine gebutterte Form geben.

10.  Mit dem restlichen Saft der lbrig ist, begieBen und bei 180°C ca. 15 Minuten noch goldbraun backen.



Rinderbraten mit Wirsingkn&idel und Rahmpolenta

3/3 Rahmpolenta

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
. 250 G .............. P0|enta .......................................................
.......................... etwaso|
ZSOML ............ Rahm .........................................................
250ML ............ MIICh ..........................................................
250ML ............ Wasser ........................................................
1 ..................... KnOblaucmehe ...............................................
. 200G .............. Bergkase ......................................................
.......................... Rosmarm
© Saleburger Agrar Marketing/24 MM [
Verfasst von: Rudi Pichler
Zubereitung
1. Die Polenta in einem Topf mit etwas Ol anrésten.
Die Polenta sollte dabei einen Geruch entwickeln, der an Popcorn erinnert.
ACHTUNG!! Verbrennt schnell.
2.  Hiersollten die Flussigzutaten schon parat stehen zum AufgieBen.
3. Nach dem AufgieRen die Temperatur riihrend herunterregeln, bis das Ganze nur mehr leicht simmert.
4.  Eine Zehe gehackten Knoblauch und Rosmarin dazu.
5. Die Polenta sollte jetzt ca. 30 Minuten weichkochen.
Ist das Ganze zu fest, mit Wasser auf eine cremige Konsistenz rithren.
6.  Zum Schluss noch den geriebenen Bergkase unterriihren und mit Salz abschmecken.



