1 Kg Réndfleesch (Schéller), 1 Réndsjarret

3 liter Waasser, Porrett, Wuerzel, Zelleri, 1 Enn

1 Schalott, 2 Lorberblieder, 1 Strang Thymian, 5 Wackelterbieren
3 Neelcheskapp, grafft Salz, 10 Pefferkaren

Fir d’Vinaigrette:

2 Zoppelaffelen létzebuerger Mooschter, 2 lesslaffelen Waasser

2 lesslaffelen Esseg, 4 lesslaffelen Mais- oder Sonnenblumenuelech
1 Schalott, Péiterséileg, maggi, 2 haart gekachten Eeér

Rezept

D'Réndfleesch an den Réndsjarret an en Déppen gin, mat ca. 3L
kaalem Waasser bedecken an un d'Kachen bréngen. Dotéschend
émmer erém de Schaum ofschaffen.

Soubal d'Fleesch kacht, d'Gewtrzer an de Rescht baigin a bei schwach-
er Hétzt ongeféier 2 Stonnen liicht kachen loossen.

D'gekachte Fleesch aus dem Déppen huelen, ofkillen loossen an dann
a kleng Wiirfelen schneiden.

D'Vinaigrette virbereeden: D'Schalott schielen a ganz kleng schneiden,
Mooschter a Waasser baigin a gudd réieren, dann Esseg, Uelech,
Maggi, Salz, Peffer a Péiterséileg dra verméschen.

D'Fleeschwiirfelen an d'Vinaigrette gin, gudd verméschen an D'Eeér
derbai maachen.

Am Killschaf 2 Stonnen marinéieren loossen an dann zerwéieren.
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