


Rinderhiifte

Zutaten Zubereitung
fu-r 4 Peri011e11 Rw/ezﬁu/fe
Riudlerkifre Das Rindfleisch im heiRen Ol von allen Seiten

600g  Rinderhifte ;i 5hnraten. Butter und Rosmarin in die Pfan-
(am Stdick) . . .

. ne geben und das Fleisch immer arosieren.
2EL Rapsol Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch auf
4EL Butter einem Gitter in den Backofen geben und bei
1 Zweig Rosmarin 115°C fertig garen, bis die Kerntemperatur bei
1Prise  Salzund 55°C (zart rosa) liegt.

Pfeffer

] Karotfengewdise

Karotfeugewdise Die geschélten Karotten in fingerdicke Rauten
TEL Rapsdl schneiden und im heiRen Ol langsam and(ins-
2009 Karotten ten. Dabei die Pfanne immer wieder schwen-
40g Zucker ken. Danach den Zucker einstreuen und leicht
50 ml Mineral- karamellisieren ser abloschen und reduzieren,

wasser bis die Karotten schon gléanzen. Lauch in Rau-
80g Lauch ten schneiden, zugeben und mitdlnsten. Wenn

1Prise  Salz, Pfeffer  die FlUssigkeit samig ist, kalte Butter zugeben
und Muskat ~ und abschmecken.

Kartoffelgratin Ka

400g Kartoffeln Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln und in
(vorwiegend  gine Auflaufform schichten. Die restlichen Zu-
festkochend) 1101 glatt verriihren (sehr gut salzen) und

Etwas Sahne gleichmaRig in die Form giefden. Die Menge

3EL Sauerrahm der Sahne richtet sich nach der Auflaufform,

1Prise  Salz, Pfeffer  die Kartoffeln sollten bedeckt sein. Im vorge-
und Muskat  hgizten Ofen bei 140°C fiir ca. 1 ¥ h backen.

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

u Elnzelhandel erhdittich.




