Rinderlende Strindberg

o
A

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 Scheiben Rinderlende a 180 g
e 200 g weilRe Zwiebeln

e 4 TL scharfer Senf

e Mehl

e 7 Eigelb

e 2ELOI

e 1 Zweig Thymian

e 50 g Butter

e 2 EL Kalbsjus, ersatzweise Kalbsfond
e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen, in feine Wurfel schneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren,
in ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken, abtropfen lassen, auf Kiichenpapier ausbreiten
und trocken tupfen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene, darunter ein Abtropfblech schieben.

Die Rinderlendenscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen und auf einer Seite mit etwas
Senf bestreichen. Die Zwiebeln mit dem restlichen Senf, %2 EL Mehl und dem Eigelb
mischen. Die Zwiebelmischung auf der mit Senf bestrichenen Fleischseite verteilen,
festdricken und leicht mit Mehl bestauben.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischscheiben auf der Zwiebelseite bei mittlerer Hitze
goldbraun anbraten, wenden und 1 - 2 Minuten weiterbraten. Dann herausnehmen und
auf dem Gitter im Ofen etwa 12 Minuten fertig garen. Den Backofen ausschalten, die
Backofentur 6ffnen und das Fleisch etwa 4 Minuten ruhen lassen.

Den Thymian waschen und trocken tupfen. Die Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen
und den Thymian dazugeben. Die Fleischscheiben in die Pfanne geben und mehrmals
mit der Butter betraufeln.
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Das Fleisch herausnehmen und auf vorgewarmte Teller verteilen. Das Fett aus der
Pfanne abgiel3en, den Bratsatz mit etwas Wasser loskochen, Kalbsjus zufligen, aufkochen
lassen und zum Fleisch geben.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier
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