Gepok.Rinderbackein einer Barlauchsauce mit Mangold

Kategorien:  Fleisch, Rind, Mangold, Kartoffeln
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg GCepokelte R nderbacke
1 CGentlisezwi ebel

2 Bl &tter Lorbeer

2 Gewlir znel ken

1 Bund Suppengr in
300 Gramm Mangol dbl atter
300 Gramm Neue Kartoffeln
90 Gramm Butter
1 Schal otte
30 G amm Mehl
100 m  Sahne
40 Gramm Barl auch

Sal z, Pfeffer, Miskat

Anleitung:

In ei nem grofRen Topf drei Liter Wasser zum Kochen bringen, sal zen
und das Fl ei sch hi nei ngeben. Bei m Kochen st &ndi g den Ei wei Bschaum
von der Qberfl d&che abschdpfen. Das Suppengemise putzen, mt den
Nel ken, Lorbeer und der geschalten Zw ebel ebenfalls in den Topf
geben. Jetzt eine Stunde |eicht kdchel n | assen.

Fur das Geniise die Kartoffeln kochen, pellen und in kleine Wirfel
schnei den. Di e Mangol dbl &t ter vom Stiel befreien, waschen und in
breite Streifen schneiden. Kurz in kochendem Wasser bl anchi eren und
i n Ei swasser abschrecken. Etwa 40 g Butter in einem Topf ausl assen,
die Schalotte fein wirfeln und in der Butter andinsten. Den Mangol d
ebenfalls kurz mtdunsten. Dann die Kartoffelwirfel zugeben, mt
etwas Fl ei schbrihe auffidllen und das Geniise zehn M nuten koécheln

| assen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Fur die Sauce 50 g Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl

dar Uber st duben und mt ei nem Schneebesen gut verrihren. Etwas Brihe
dazugeben, aufkochen |assen, dann di e Sahne dazugeben und etwas
reduzi eren. Zum Schl uss den Barl auch pirieren und unter die Sauce

r ahren.
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