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Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Bratkartoffeln) enthélt ca.:
800 g Brustspitz vom Schweizer Rind 652 kca
2 rote Zwiebeln 44 g Eiweiss
5dl  trockener Rotwein 8g Kohlenhydrate
2 L orbeerbl atter 399 Fett
6 schwarze Pfefferkorner
5 Wachhol derbeeren #/ Glutenfrei
1 Blumenkohl
Silz A Laktosefrei
Pfeffer aus der Mihle @ Low Carb
Muskatnuss, frisch gerieben
3EL Olivenadl e
30g kalte Butter . Noch leichter
Pergamentpapier . Rindshuftdeckel ist fiir dieses Rezept eine fettarme

. Alternative zum Brustspitz

Zubereitung

[

Zwiebeln schélen, halbieren, mit Wein, Lorbeer, Pfeffer und Wacholderbeeren in eine Schissel geben.
Fleisch hineingeben, gut benetzen und mit Folie bedeckt Uber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

Rindsbrustspitz aus der Flissigkeit nehmen und diese in einem Bréater zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren, sodass die Flussigkeit knapp unter dem Siedepunkt bleibt. Fleisch hineingeben und ggf. mit
Wasser auffillen, bis das Fleisch ganz mit Flissigkeit bedeckt ist. Geschlossen im vorgeheizten Backofen
bei 95 °C 6—7 Stunden pochieren.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

2 Stunden vor Garzeitende den Blumenkohl putzen, mit Salz und Muskat wiirzen, mit Olivendl betraufeln
und in Pergamentpapier einwickeln. In eine kleine ofenfeste Form legen und in den Ofen geben.

Sobald das Fleisch weich ist, aus dem Brater nehmen und in Folie gewickelt warmhalten.

Flissigkeit durch ein Sieb in einen Topf giessen und bei starker Hitze auf einen Drittel einkochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butter in Stiickchen mit einem Schneebesen unterriihren. Dabei nicht mehr
aufkochen.

Fleisch in dinne Scheiben schneiden, mit Blumenkohl und der Sauce auf vorgewarmten Tellern servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE



