Langsam geschmortes Blurgermeisterstiick vom Rind
mit selbstgemachten Serviettenknodeln und Feigen-Rotkohl

180 — 200 Minuten - 975 kcal - Tag 2 kochen
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geraspelter Rotkohl Biirgermeisterstiick
(Inhalt: 450 g)

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefligte Glutamate

Ol*, Mehl*, Milch*, Butter*, Balsamicoessig*,
Honig*, Salz*, Pfeffer*, Zucker*



Wasche Gemise, Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

2 grolte Topfe, 2 grolke Pfannen, 1 groRe Schiissel und
1 Auflaufform

2P 3P 4P
Gemiisebriihe 10) 8g 12g 16g
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Petersilie glatt/Thymian 20g 20g 40g
Sojasof’e 11) 15) 12,5 ml** 18,75 ml** 25 ml
Laugenstange 15) 2 il 4
Zwiebel DE | NL | NZ 4 6 8
Feigenrelish 50g 75g**  100g
Rosmarin 2g** 3g** 4g
Comirmishung Helo 5 g 10g
geraspelter Rotkohl 200g 300g 400g

Burgermeisterstiick 450¢g 650g 900g

Ol*, Mehl*, Milch*, Butter*,
Balsamicoessig*, Honig*,
Zucker*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

Angaben im Text

nach Geschmack

100g (c':.)gg%ng)
Brennwert 511 kJ/122 kcal 4079 kJ/975 kcal
Fett 495g 39,52¢g
- davon ges. Fettsauren 2,05g 16,37¢g
Kohlenhydrate 1091g 87,06¢g
- davon Zucker 427g 34,06¢g
Eiweil} 8,l4g 64,94 ¢
Salz 0,710g 5,667¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslénder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland

2022-W50

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
(140 °C Umluft) vor. Zwiebeln mit Schale vierteln
und in eine Auflaufform geben. Halfte

[drei Viertel | ganze] Rosmarinnadeln, die Hélfte der
Knoblauchzehen, Thymianzweige, Gemiisebriihe
und 600 ml[900 ml| 1.200 ml] Wasser* ebenfalls in
die Auflaufform geben.

In einer groRen Pfanne 1 EL [2 EL | 3 EL] Ol* erhitzen
und darin das Biirgermeisterstiick von allen Seiten
etwa 1 Min. anbraten, bis es etwas Farbe bekommt.
Biirgermeisterstiick in die Auflaufform geben

und die Auflaufform mit Alufolie fest verschliefRen,
sodass keine Luft entweichen kann. Pfanne einmal
auswischen. Auflaufform fiir 2,5 Std. in den Ofen
geben.

Reichlich Wasser* in den groRRen Topf aus Schritt 3
fiillen, einmal aufkochen lassen und dann die Hitze
reduzieren.

1[2| 2] ausreichend groRe Stiicke Frischhaltefolie
ausbreiten und die Knédelmasse mittig darauf
verteilen, zu einer etwa 20 - 25 cm langen Rolle
formen und fest mit der Folie verschlief’en.
Anschlieftend fest in Aluminumfolie einrollen,
sodass kein Wasser eintreten kann.

Serviettenknddel in den Topf mit dem siedenden
Wasser geben und fiir 18 - 20 Min. garen. Danach
aus dem Topf nehmen und abkihlen lassen.

Du kannst das Blirgermeisterstiick bis zu
4 Stunden im Ofen schmoren, so wird es noch zarter.

Die eine Hélfte der restlichen Zwiebel wiirfeln, die
andere in feine Streifen schneiden.

In einem groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OL* erhitzen
und darin die Halfte der Zwiebelwiirfel fiir 1 - 2 Min.

farblos anschwitzen.

Geraspelten Rotkohl, Feigen-Relish und 1 TL
[1,5TL |2 TL] Honig* hinzugeben und fiir 1 weitere
Min. anschwitzen.

Topfinhalt mit 2 EL [4 EL | 8 EL] Balsamicoessig*
und 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser* abloschen und
einmal aufkochen lassen. Dann Hitze reduzieren
und flir mindestens 45 Min. abgedeckt kocheln
lassen.

Biirgermeisterstiick nach der Garzeit aus dem
Ofen nehmen, in Aluminiumfolie einwickeln und
kurz ruhen lassen. Bratensaft durch ein Sieb in
einen Messbecher fiillen. Restliche Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken. In der grof3en Pfanne aus
Schritt 31 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* erhitzen und
darin Zwiebelstreifen fiir 4 - 6 Min. anbraten, bis
sie etwas Farbe bekommen. Knoblauch hinzufligen
und flr 1 weitere Min. anbraten. Erneut 1 EL

[1,5EL |2 EL] Butter* zusammen mit 1,5
gestrichenen EL [2,25 EL | 3 EL] Mehl* in die Pfanne
geben und fiir 30 Sek. anrdsten, bis der Mehlgeruch
vergeht. Pfanneninhalt mit 300 m([450 ml| 600 ml]
des Bratensafts, Halfte [drei Viertel | ganze]
Sojasofle und 1 EL [1,5EL | 2 EL] Balsamicoessig*
abléschen und fiir 2 - 5 Min. einkochen lassen, bis
die SoRe etwas eindickt. Nach Belieben mit Salz*,

Zucker* und kréftig Pfeffer* abschmecken.

Nach 45 Min. ist der Rotkohl noch etwas
bissfest, wenn Du in weicher magst, kannst Du ihn fiir
15- 30 Min. lénger kochen. Ggfl. warm halten.

150 ml [225 ml | 300 ml] Milch* in einem zweiten
groRen Topf mit Deckel erwédrmen.

Laugenstange in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Petersilie fein hacken.

Laugenstangenwiirfel, ,Hello Muskat“ und
gehackte Petersilie in eine groRe Schiissel geben,
mit warmer Milch* (ibergieRRen, verriihren, mit Salz*
und Pfeffer” wiirzen und abgedeckt etwas abkiihlen
lassen. In der Zwischenzeit in der groRen Pfanne
aus Schritt 1 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* erhitzen und
darin restliche Zwiebelwiirfel fiir 2 - 3 Min. farblos
anschwitzen. Zwiebelwiirfel zu der Masse geben
und mit der Hand zu einem groben Teig vermengen.

Serviettenknodel kurz vor dem Anrichten aus der
Folie nehmen und in 8 [12 | 16] Scheiben schneiden.
In einer zweiten groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Butter* erhitzen und darin Serviettenknodel fiir

4 -5 Min. rundum anbraten, bis sie goldbraun sind.
Rotkohl von der Hitze nehmen und 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Butter* einriihren. Mit0,5 TL

[0,75 TL | 1 TL] Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Biirgermeisterstiick gegen die Faserin 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Etwas von der SoRe auf
Tellern verteilen und Biirgermeisterstiick darauf
anrichten. Serviettenknodel und Rotkohl daneben
anrichten und mit der restlichen SoBe genieRen.



