Bruh-Kartoffeln mit Rindfleisch und Gemuse
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FUr Bruh-Kartoffeln festkochende Kartoffeln nehmen, sie schalen, in gleich grol3e Stlcke
schneiden und mit guter Bruhe aufsetzen. Auf ganz kleinem Feuer langsam garziehen
lassen. Zuvor allerdings erst einmal eine Brihe ansetzen.

Zutaten fur 2 - 4 Personen:

e 500 g Brustkern oder Ochsenwade

e 3 Mobhren

e 1 Stlck Lauchstange (nur das Weil3e)

e Y Sellerieknolle

e 3 -4 Petersilienstengel

e 3 -4 Lorbeerblatter

e 1 TL Pfefferkorner

e 5 TL Salz

e 5-6 moglichst kleine Kartoffeln gleicher GroRRe
e nach Belieben grobes Meersalz oder fleur de sel
e etwas fein gehackte Petersilie zum Anrichten

Zubereitung:

Das Fleisch in einen Suppentopf legen, die geschalten Mdhren sowie deren Schale, das
gewaschene Stuck Lauch samt Blatter, das geschalte Sellerieviertel, die Petersilienstiele
und die Lorbeerblatter zufugen. Alles mit Wasser bedecken und langsam zum Kochen
bringen. Pfefferkdrner und Salz hinzufigen. Wenn alles einmal aufgewallt hat, die Hitze
herunterschalten. Sobald sich der Schaum gelegt hat, den Deckel aufsetzen und das
Fleisch ca. 2 Stunden leise ziehen lassen.

Ist das Fleisch gar, die geschalten und in gleich grol3e Stuicke geschnittenen Kartoffeln
dazugeben und in dieser Fleisch-Brihe garen.

Das Fleisch herausheben, in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die
Kartoffeln daneben haufen, Méhren und Sellerie in Scheiben schneiden und ebenfalls
auf die Platte betten. Zum Schluss nach Belieben mit fleur de sel oder grobem Meersalz
wurzen und mit fein gehackter Petersilie servieren.
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