Deutsch -

1 kg Rindfleisch (Schulter), 1 Scheibe Rindshaxe, 3 Liter Wasser,

1 Stange Lauch, 1 M6hre, 1 Stiick Knollensellerie, 1 Zwiebel % % % %
1 Schalotte, 2 Lorbeerblatter, 1 Zweig Thymian, 5 Wacholderbeeren

3 Gewurznelken, grobes Salz, 10 Pfefferkorner

4 Personen

120 min
Fiir die Vinaigrette: @
2 Essloffel Senf, 2 Essloffel Wasser
2 Essloffel Essig, 4 Essloffel Mais- oder Sonnenblumendl
1 Schalotte, gehackte Petersilie, Maggi, 2 hart gekochte Eier

Rezept

Das Rindfleisch und die Rindshaxe in einen Topf geben, mit etwa 3l
kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Zwischendurch
immer wieder den Schaum abschépfen.

und bei schwacher Hitze ungefahr zwei Stunden kécheln lassen.

E Sobald das Fleisch kocht, Suppengemiise und Gewiirze dazugeben

Das gekochte Fleisch aus dem Topf holen, abkiihlen lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

schneiden, Senf und Wasser sorgfaltig miteinander verriihren, dann
Essig, Ol, Maggi, Pfeffer, Salz, Schalottenwiirfel und gehackte
Petersilie dazugeben und gut mischen.

n Die Vinaigrette vorbereiten: Die Schalotte schalen und ganz fein

Die Fleischwiirfel zur Vinaigrette geben und gut vermischen. Zum
Schluss die gekochten Eier dazugeben.

B Im Kiihlschrank zwei Stunden ziehen lassen und danach servieren.
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