RINDFLEISCHKLORE

mit Meerrettichsof3e und Butterreis

Informationen:

Fir 4 Personen

Kostet etwa 4,20 € pro Person

Die Zubereitungsdauer liegt um die 45 Minuten
Ich wiirde einen Rotwein oder ein Bier und
natirlich ein Mineralwasser dazu trinken

Alle Angaben sind Zirka-Werte und ohne Gewahr.

Nahrwerte pro 100 g im Durchschnitt:

FUr 4 Personen

Kostet etwa 4,20 € pro Person

Die Zubereitungsdauer liegt um die 45 Minuten
Ich wiirde einen Rotwein oder ein Bier und
natiirlich ein Mineralwasser dazu trinken

Zutaten:

Fiir die Rindfleischkl6Be:
750 g fettarmes Muskelfleisch vom Rind zum Wolfen vom Metzger lhres Vertrauens (alternativ bereits

gewolftes Rinderhackfleisch)
2 altbackene Weizenbrdtchen
500 ml Vollmilch

2 Eier Grolle M

1 Zwiebel mittelgroR

20 g Butter

1 Bund frische Blattpetersilie
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1 EL Majoran getrocknet

1 TL Thymian getrocknet

1 TL Paprikapulver edelsifR

1 EL Senf mittelscharf

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer aus der Muhle
1,5 | Fleischbriihe

Fiir die MeerrettichsoRe:
Ergibt etwa 500 ml

20 g Weizenmehl Type 405

20 g Butter

250 ml fllssige Sahne

250 ml Vollmilch

150 g Tafel Meerrettich scharf (aus dem Glas)
1/2 TL Salz

etwas Muskatnuss frisch gerieben

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fiir den Butterreis:

300 g Parboiled Reis, roh
1/2 TL Salz

600 ml Wasser

30 g Butter

Zubereiten:

Reihenfolge:

Brétchen in Milch einweichen und die Zwiebel anbraten
Rinderhack wolfen

Die Fleischmasse wiirzen und vermengen

Fleischbriihe erhitzen

FleischkloRe formen und in der Briihe ziehen lassen
Reis kochen

MeerrettichsolRe kochen

Alles anrichten

RinderkloRe:

Die altbackenen Brotchen etwa 30 Minuten in der Milch einweichen.
Die Zwiebel schalen und in feine kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem kleinen Topf oder Pfanne, auf mittlerer Hitze zerlaufen lassen und die Zwiebelwirfel darin gut

glasig werden lassen. Dann an die Seite stellen.

Die Blattpetersilie waschen, trocknen, fein hacken und in eine mittelgroRe Schiissel geben.

Eier, angebratene Zwiebel, Senf, Majoran, Thymian, Salz und Pfeffer dazugeben und alles verriihren.

Die Brotchen ausdriicken und zusammen mit dem Rindfleisch 2-mal durch den Fleischwolf wolfen/drehen und in
die Schiissel geben. Sollten Sie das Hackfleisch fertig gekauft haben, dieses in die Schiissel geben. Dann die

Brotchen ausdriicken, zerkleinern und ebenfalls in die Schiissel geben.

Alles in der Schiissel griindlich vermengen.

Die Fleischmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken, eventuell noch etwas Paprikapulver dazugeben.

Die Fleischbriihe aufkochen, dann die Herdplatte auf kleine Hitze stellen.
Aus der Hackfleischmasse 8 gleichgrol3e HackfleischkloRe formen.
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e Die RindfleischkloRe vorsichtige, in die nur noch kéchelnde Fleischbriihe geben und darin etwa 20 Minuten
garziehen lassen.

Butterreis:

e Nachdem die RindfleischkléRe nun in der Briihe sind, kochen wir den Reis wie folgt:

e Das Wasser in einem mittelgroRen Topf zum Kochen bringen.

e  Zuerst das Salz und dann den Reis in das kochende Wasser einstreuen.

e Den Deckel auf den Topf geben und die Herdplatte auf niedrige Hitze stellen.

e Den Reis im geschlossenen Topf rund 16 — 18 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis das Wasser aufgenommen hat
und weich ist.

e Nach der Zubereitungszeit den Reis von der Herdplatte nehmen und den geschlossenen Topf an die Seite stellen,
bis die anderen Zutaten fertig sind.

e Kurz vor dem Servieren die Butter in den Topf zum Reis geben und durch Rihren im Reis verteilen.

e  Mit Salz abschmecken.

MeerrettichsoRe:

e Waihrend die RindfleischklRe gar werden und der Reis kochelt, kochen wir nun die SoRe.

e Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlaufen lassen.

e Das Mehl dazugeben und nur sehr kurz mit der zerlaufenen Butter unter standigem Rihren mit einem
Schneebesen anschwitzen — verbinden.

e Sehr ziigig die Milch unter standigem Rihren ,peu a peu” dazugeben.

e Wenn die Milch aufgebraucht ist, die Sahne dazugeben und immer schon riihren.

e Die SoRe 1 Minute aufkochen und dann 5 Minuten bei reduzierter Hitze kdcheln lassen. Und was machen wir die
ganze Zeit dabei? Richtig, riihren. Die SoRe soll namlich nicht anbrennen und keine Klimpchen bilden.

e Sollten am Ende doch noch Klimpchen vorhanden sein, die SoRe mit dem ,Zauberstab” bzw. Plirierstab
bearbeiten, so dass die Klimpchen sich in der Sol3e aufldsen. Alternativ kann man die SoRe auch durch ein
Metallsieb laufen lassen, so verschwinden die Klimpchen auch.

e Den Meerrettich in die SoRe geben und umriihren.

e Die SoRe mit dem Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Anrichten:
e Den Butterreis auf den Teller geben (z.B. in eine Tasse driicken und auf den Teller stiirzen).
e 2 Rinderklof3e pro Person auf den Teller geben.
e Die MeerrettichsoRe Uber die FleischkloRe verteilen.
e Das war es auch schon, guten Appetit!
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