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RINDERKRAFTBRUHE

mit FleischkloRchen und Eierstich
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mit FleischkloBchen und Eierstich

ZUTATEN

FLEISCHBRUHE (5 LITER) Salz Gewtirzséckchen mit Lorbeer,

2 kg Rinderknochen 700 g Suppenbund Piment, Pfefferkérner, Thymian
1,5 kg Rindfleisch, gewaschen (Karotte, Sellerie, weiBer Teil

6,51 Wasser vom Lauch, Petersilienwurzel)

FLEISCHBRUHE Die Rinderknochen in kochendem Wasser blanchieren, auf ein Sieb gieBen und erst heiB, dann kalt
absplilen. Die Knochen und das Fleisch mit kaltem Wasser aufsetzen und zum Siedepunkt bringen. Salz hinzufiigen und von
Zeit zu Zeit abschdumen und abfetten. Das Ganze 3 bis 4 Stunden schwach sieden lassen, in der letzten Stunde das Gemiise
sowie das Gewtirzsackchen dazugeben. Zum Schluss vorsichtig durch ein Tuch passieren.

ZUTATEN

KRAFTBRUHE (5 LITER) EIERSTICH Blattpetersilie, nach Belieben

1 1 Wasser (FUR 15 PORTIONEN) Majoran, nach Belieben

5 EiweiB 100 g Eier 1 Ei

2 kg Rinderhesse, gewolft 50 g Eigelb 1 Messerspitze Senf

(Bestellen Sie die gewolfte 400 ml Milch Salz und Pfeffer

Rinderhesse an der EDEKA Salz 1 Zwiebel, gespickt mit

Fleischtheke vor) Muskatnuss, frisch gerieben 1 Lorbeerblatt und 1 Nelke

1,5 kg Gefliigelklein Butter zum Einfetten

200 g Mohren, fein gewtirfelt

175 g Lauch (weiBer Teil), FLEISCHKLOSSCHEN

fein geschnitten 200 g gemischtes Hackfleisch % PROFITIPP

51Fleischbriihe (s.0.) 25 g gekochter Schinken, aespickte Zwiebeln verwendet man oft

2 Tomaten, geviertelt in Wiirfel geschnitten . . ) )

Blattpetersilie, nach Belieben 15 g durchwachsener Speck, fir Brinen. Verwenden Sie W\bﬁdm@*

Liebstdckel, nach Belieben in Wiirfel geschnitten i i ;

Muskatnuss, frisch gerieben 50 g getrocknetes WeiBbrot ZWlﬁbﬁlV\ M“’ QCVM]& DMS ) I/D‘(bﬁ\fblﬂﬁ' ) ‘NI‘(d
) 50 g Zwiebeln, in feine Wiirfel mit dev Nelke an der Zwiebel befest ot

GEMUSEEINLAGE geschnitten . . . .

gegarte Gemiiserauten 1/2 Knoblauchzehe, in feine (@CQPK;H). D|@ Z‘Nl@b@léClﬂﬂl@ @lbf dc\r

(Lauch, Karotte, Sellerie) Wiirfel geschnitten Brihe eine leioht 9Dldb‘muV\6 Earbun @

Schnittlauch, fein geschnitten 10 g Butter

KRAFTBRUHE Das EiweiB mit dem Wasser verschlagen. Das gewolfte Rindfleisch, Gefliigelklein, die Méhren und den Lauch
zu dem Wasser-EiweiB-Gemisch geben. Nun die kalte, entfettete Brithe dazu gieBen, Tomatenviertel hinzufiigen und alles gut
verrithren. Das Ganze unter Rithren erhitzen, einmal aufkochen und dann ca. 2 Stunden leicht kécheln lassen, dabei Verduns-
tetes durch kaltes Wasser ersetzen. Die Blattpetersilie, den Liebstdckel sowie die geriebene Muskatnuss in ein Passiertuch
geben, die heiBe Kraftbriihe dariiber gieBen und passieren. Danach nochmals aufkochen, entfetten und abschmecken.

EIERSTICH Eier und Eigelb kraftig verrithren. Milch aufkochen, langsam zu den Eiern riihren, mit Salz und Muskat wiirzen
und passieren. Eine flache feuerfeste Form mit Butter einfetten und die Masse ca. 1,5 cm hoch einfiillen. Die Form abdecken
und in den auf 80 °C Umluft vorgeheizten Backofen stellen. Nach ungefahr 30 Minuten ist die Masse fest geworden. Den
Eierstich erst schneiden, wenn er vollig erkaltet ist.

FLEISCHKLOSSE Gemischtes Hackfleisch mit gekochtem Schinken und Speck vermengen. Das Brot in feine Scheiben
schneiden, mit warmem Wasser ibergieBen und durchziehen lassen, danach gut ausdriicken. Zwiebeln und Knoblauch in
etwas Butter anschwitzen. Petersilie und Majoran hacken und zum Schluss einen Moment mitdiinsten. Kurz abkiihlen lassen
und anschliefend mit dem Fleisch, dem WeiBbrot und dem Ei vermengen. Mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und kleine
FleischkléBchen formen.

In einem Kochtopf Wasser zum Kochen bringen, die gespickte Zwiebel hinzufiigen und mit Salz wiirzen. Die FleischkléBchen

in das kochende Wasser geben und den Kochtopf sofort von der Herdplatte nehmen. Die Fleischkl6Bchen ca. 5 Minuten

2.

ziehen lassen.

% PROFITIPP
Ms Hesse werden Telle des Untersthenkels xom Ring
bezeithnet. Das Fleisth der Hesse eignet sich besonders
gemischtes fir Gevichte, die lange gesthmort oder gekocht werden,
Hackfleisch denn dann wird das Fleisth besonders aromatisth und zavt.
Fragen Sie danach an larer EVECK Fleisththeke.
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