GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

BOHMISCHER LENDENBRATEN

Zutaten:

1,5kg Rinderfilet oder falsches Filet

Ol zum Braten

700g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerie, Petrsilienwurzel oder Pastinake)
1 grosse Zwiebel

8 Pfefferkdrner, 8 Pimentkorner, 4 Wacholderbeeren, 5 Lorbeerblatter
1 Messerspitze gemahlenen Ingwer

Thymian,

0,5 | Rinderbriihe oder fertige Briihe

1 Becher Sahne

1 Becher Creme Fraiche oder Schmand

2 EL Mehl

Zitronensaft und Salz zum Abschmecken,

Preiselbeerkompott

Zubereitung:

Das Gem{se schilen und klein schneiden. Das Fleisch von allen Seiten in heissem Ol anbraten, aus
dem Topf nehmen und beiseite legen. Im gleichen Topf das Gemuse, Pfefferkdrner, Pimentkorner,
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter anbraten, bis es anfangt "zu riechen". Das Fleisch wieder auf
das Gemiise legen. Salzen und wiirzen. Etwas Briihe dazu geben und zugedeckt schmoren lassen. Das
Fleisch ab und zu wenden und mit dem Saft (ibergieRen. Bis es fertig ist dauert es (je nach
FleischgroRe) etwa eine Stunde. Kérner und Lorbeerblatter aus der SoRRe entfernen und die Sole
plrieren. Sahne, Creme Fraiche oder Schmand mit dem Mehl verriihren und die SoRRe damit
verdicken. Alles noch einmal kurz durchkochen lassen. Am Ende schmeckt man mit ein paar
Tropfchen von Zitronensaft und Salz ab. Der Braten wird serviert mit Semmelknddel_oder mit
Bohmischen Knédel, einer Zitronenscheibe und mit Preiselbeerkompott.
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