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Bierfleisch mit Brezenknodel

Rezept von Alexander Fankhauser
60 Minuten / leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Beiried, 4 gehackte Zwiebel, 2 EL Tomatenmark, 0,3 | Schwarzbier, ca. 11
Rindsuppe zum AufgieRen, Salz, Pfeffer, Majoran, 4 altbackene Brezen (in 1 cm Wiirfel
geschnitten), 2 Eier, 1 Eidotter, 1 EL Sauerrahm, 125 ml Obers.

Zubereitung:

Das Beiried in ca. 1 cm groRe Stifte schneiden. Die gehackten Zwiebeln in Ol goldgelb
rosten. Fleisch zugeben und wiederum anrdsten. Tomatenmark einriihren und kurz
mitrosten. Mit Bier abléschen, etwas einreduzieren und mit Rindsuppe aufgieen. Das
Fleisch weich diinsten, sodass eine samige Sauce entsteht.

Eier, Dotter, Sauerrahm und Obers verriihren, liber die geschnittenen Brezen gieen und
10 Minuten rasten lassen. Mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. Die Masse zuerst in
Klarsichtfolie rollen, danach in Alufolie wickeln. Im Wasserbad ca. 30 Minuten dampfen,
danach kurz iiberkiihlen lassen. Auspacken und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Knddel in Butter anbraten und mit dem Bierfleisch in tiefen Tellern anrichten.
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