Rindfleisch-Salat mit Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Rind Salz

1 Bund Suppengemiise 8 Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt

50 g Sellerie 2 Mohren 10 Zuckerschoten

3 EL Balsamico-Essig 2 EL Sherry Pfeffer und Zucker

8 EL Olivensl 1 Friihlingszwiebel 1 Bund Kriutermischung

Die Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun rosten.
Das Fleisch in einen Topf mit Wasser geben, so dass es gerade mit Wasser bedeckt ist , aufko-
chen und salzen. Das Suppengemiise putzen bzw. schilen, in grobe Wiirfel schneiden, mit den
Zwiebelhalften, Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt in den Topf geben und alles ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Das gegarte Fleisch herausnehmen, in Alufolie verpacken und ruhen lassen. Selle-
rie, Mohre und Zuckerschoten putzen bzw. schélen, in feine Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Fiir die Vinaigrette Essig und Sherry gut verrithren. Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker dazugeben und das Olivendl unterrithren. Die Friihlingszwiebel waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und mit
den Frithlingszwiebeln unter das Dressing geben. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit dem
blanchierten Gemiise in eine Schiissel geben und das Dressing gut untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Salat auf Tellern anrichten. Dazu passt gut Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Mittwoch, 20. August



