Klare Rinderbriihe

Zutaten fiir 10 Personen

Wasser zum blanchieren

0,5 kg Rinderknochen, frisch

0,2 kg Rindfleisch, Beinscheibe

1,5 | Kaltes Wasser

Pfefferkorner, Lorbeerblatt, Piment, Salz, Knoblauchzehe

0,2 kg Wurzelgemiise (Lauch, Sellerie, Karotte, Petersilienwurzel)
30 g Zwiebel ohne Schale

Frischer Muskatnuss Abrieb fiirs Passieren.

Zubereitung
1.Das Wasser aufkochen die Rinderknochen hineingeben, einmal gut aufkochen, in

ein Kiichen-Sieb schiitten und gut kalt abwaschen.

¥ Kiichentipp:

Die Triibstoffe gerinnen beim blanchieren und werden beim Abspiilen
entfernt. (Die Brihe wird dadurch klar)

2.Das Rindfleisch mit kaltem Wasser abwaschen, mit den Rinderknochen in
kaltem Wasser ansetzten, langsam aufkochen dann abschdumen.

@ Kiichentipp:

Das Fleischeiwei umschlieBt die Schwebeteilchen, steigt geronnen als
Schaum nach oben.

3.Die Rinderbriihe langsam kocheln bei Bedarf weiter mit abschdumen und
entfetten, dann die Gewiirze und Salz dazugeben.

"@:Kt‘jehenﬂpp:

Entfetten verhindert das Triiben der Rinderbriihe, die Gewiirze im Mérser in
ein Teeei geben. (Besser zum herausnehmen)

4. Ca. 1 Stunde bevor das Rindfleisch fertig ist das gewaschene gebundene
\/}(urzelgem(jse dazugeben, die Zwiebel halbieren und in einer Pfanne braunen.

E'@glﬁichem‘ipp:
Waurzelgemiise sollte nicht Verkochen, (wegen der Triibstoffe) gebrdunte
Zwiebeln dient zum Geschmack und Farbe der Rinderbrihe



5. Wenn das Rindfleisch weich ist, mit dem Wurzelgemiise herausnehmen

"@:Kﬁchenﬁpp:

Kann fiir Suppeneinlage weiterverwendet werden.

6. Das Teeei mit den Gewiirzen herausnehmen, die Rinderbriihe durch ein
Passiertuch mit frisch geriebenen Muskatnuss passieren.

E'@‘Ekijchern'ipp:
Die Muskatnuss gibt der Rinderbriihe einen frischen Tatsch

Ableitungen/ Abwandlungen:

SNy

N . 4.
a Variationen
Rinderbriihe ist die Basis fiir eine Rinderkraftbrihe.

Als Einlage in die Rinderbriihe:

Verschiedene KlsBchen:

GrieB, Quark, Hirse, Quinoa, Griinkern, Mark, Leber, Fleisch.
Eierstich, Schoberl, Fldadle, Windbeutel,

Gemlise der Saison,

Frischer Schnittlauch oder Petersilie als Garnitur

a Serviertipp:
Die Rinderbriihe sollte in heile Tassen oder Teller, mit individueller Einlage
serviert werden, garniert mit frischen Krdutern

;@:Kﬁchem‘ipp:

Suppeneinlagen Extra warmstellen, kénnten sich etwas abkochen, die
Rinderbrihe kénnte triib werden.

Schaoberl, Flddle, Windbeutel erst mit den Krdutern (Vitamine) zum Schiufl
dazugeben.

E’@EKﬁchenﬁpp:
(Pro Person: 120-130 ml Rinderbriihe mit 30 Gramm Einlage geben.)

Allergenkennzeichnung:

Sellerie (T)



Didt-Eignung

Vollkost

Leichte Vollkost (ohne Lauch, Zwiebel, Pfefferkornern, Piment, Knoblauch)
Reduktionskost (Entfetten)

Fettstoffwechselstorung (Entfetten)

Diabettes mellitus

Purinarmekost (Ohne Rinderbriihe dafiir Gemiisebriihe)

Vegetarische Kostform (Ohne Rinderbriihe dafiir Gemiisebriihe)



