Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geschmorte Rinderbeinscheiben mit Weizen-Polenta und getrockneten
Steinpilzen

R

Zutaten:

¢ 4 Rinderbeinscheiben, ca. 0,8-1 kg

4 EL Mehl

0,8 | Rinderfond

400 ml Rotwein

1 Zwiebel, geschalt und grob gewiirfelt

2 Karotten, geschalt und grob gewdirfelt
200 g Sellerie, geschalt und grob gewiirfelt
2 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen, geschalt und halbiert
1 Lorbeerblatt, 7 Pfefferkorner

1-2 TL Saucenbinder

Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Petersilie

Fiir die Weizen-Polenta

150 g Hartweizengrief’

450 g Gemiisebruhe oder Wasser
400 g Milch

50 g Butter oder Krauterbutter
50 g Steinpilze, getrocknet

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Die Beinscheiben salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. Dann von beiden Seiten in einer groRen Pfanne in 4
EL Ol scharf anbraten. Aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Im heilRen Ol die Gemiisewiirfel, Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark 1 Minute anrésten.



Die Beinscheiben und das Lorbeerblatt hinzufligen, mit Rotwein abléschen und 5 Minuten einkochen.

Mit Rinderfond abloschen und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Tipp: Nach 1 Stunde darauf
achten, dass noch ausreichend Fliissigkeit in der Pfanne ist und eventuell Wasser nachgieRen.

Das Fleisch herausnehmen, wenn es weich ist und abgedeckt beiseitestellen. Die SoRe durch ein Sieb gieRen
und im Topf aufkochen. Mit Saucenbinder auf die gewiinschte Konsistenz andicken.

Fir die Weizen-Polenta zuerst die getrockneten Steinpilze in eine Tasse geben und mit 150 ml kochendem
Wasser libergieRen. 5 Minuten einweichen, dann die Pilze durch ein Sieb abgiefien. Tipp: Den Sud extra
aufbewahren.

In einem kleinen Topf Hartweizengriel® mit Gemiisebriihe und Milch aufkochen, dann 1 Minute rihrend
kocheln. Topf beiseitestellen.

Die Steinpilze und Butter zugeben und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Bis zum Servieren warm stellen.

Tipp: Wer méchte, kann die Weizen-Polenta mit dem Steinpilzsud aromatisieren.

Alles auf Teller verteilen und mit etwas geschmorten Gemiisewirfeln und Petersilie anrichten.



