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Rinderbeinscheiben an MalzbiersoBe

Zutaten (fur 4 Personen) :
4 Rinderbeinscheiben (ca. 1, 5kQ)
400 g Suppengrin

(Karotte, Sellerie, Lauch, Petersilie, Petersilienwurzel)
1 Zwiebel

3 EL Tomatenmark

2 Liter Malzbier

1 Liter Fleischbrihe
Salz

Pfeffer

SoBenbinder, dunkel
Ol (Brat- und Frittierdl)

Als Beilage :
Spatzle oder Kndpfle

Zubereitung:

Die Zwiebel saubern, nicht schalen und halbieren. Das Suppengemise schélen,
waschen und in grobe Stlicke schneiden. Die Haut der Beinscheiben mehrmals
einschneiden, scharf anbraten und aus dem Topf nehmen. Im Bratfett zuerst die
Zwiebel an der Schnittflache dunkel anrésten. Das geputzte und klein geschnittene
Suppengrin anbraten, Tomatenmark dazu geben und anrésten. Mit dem Malzbier
abléschen. Die Rinderbeinscheiben zugeben, mit Fleischbrihe aufgieBen und leicht
salzen. Etwa 90 bis 120 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Wenn die Rinderbeinscheiben weich sind, diese aus dem Schmortopf nehmen und
warm halten. Wer mag kann noch einige Karottensticke aus dem Schmorgemuse
nehmen, diese in mundgerechte Stlicke schneiden und mit den Rinderbeinscheiben
servieren. Dann die SoBe durch ein Spitzsieb gieBen, gut ausdriicken, mit Salz und
Pfeffer wirzen und die MalzbiersoBe mit etwas dunklem SoBenbinder eindicken. Fur
Spéatzle oder Nudeln bendétigt man eine etwas dickere SoBe, fir Kartoffelpliree muss
die SoBe nicht eingedickt werden.
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