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Beef Tea

Zutaten fur vier Personen
2 kg Rinderknochen

2 Karotten

%, Stange Lauch

Y4 Knolle Sellerie

1 Petersilienwurzel

1 mittelgroRe Zwiebel

2 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

8 Pfefferkdrner

Klarfleisch:

600 g Rinderhack

2 angeschlagene Eiweil3e

je 160 g Wiirfel von Karotte, Lauch, Sellerie

Eierstich:

2 Eier

80 ml Sahne

80 ml Milch

1 EL geriebener Parmesan
1 EL gehackte Krauter
Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 120 Minuten)

Zwiebel quer halbieren und in heiBer Pfanne die Schnittflache dunkelbraun anrdsten.
Rinderknochen in sprudelndem Wasser kurz blanchieren, abschitten und kalt ablaufen
lassen. Knochen mit in Wirfel geschnittenem Gemise, der angerdsteten Zwiebel,
Lorbeerblattern, gestoRenen Wacholderbeeren und Pfefferkdérnern in circa drei Liter Wasser
zum Kochen bringen und circa zwei Stunden ziehen lassen. Danach abseihen und erkalten
lassen.

Klarfleisch mit Gemusewdlrfel und angeschlagenem EiweiR gut verrihren und mit
Knochenbriihe auffillen. Langsam zum Siedepunkt bringen und circa 60 Minuten kdcheln
lassen. Danach durch ein Sieb mit Passiertuch abseihen. Suppe auf ein Drittel langsam
reduzieren und wirzen.

Ei, Sahne, Milch, Parmesan und Krauter gut verrithren und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Auflaufform fullen und in einem heiBen Wasserbad circa
45 Minuten stocken lassen. Erkalten lassen und stiirzen. Eierstich in Rauten schneiden und
mit dem Beef Tea in tiefen Tellern anrichten.

Né&hrwert pro Portion
262 kcal — 18 g Fett - 21 g Eiwei3 — 4 g Kohlenhydrate — 0,2 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei.



