Eilredile an Boluingauces wif Polela und Sellerie

:D Gesamtzeit: 1 h

@ Aktivzeit: 1 h

Zutaten

fUr 4 Personen

4EL

100 g
1EL
3dl

3dl

5dl

5dl

2 Zweige
2509
1EL

809

Entrecétes vom Schweizer Rind aca. 180 g
kleine Knollensellerie aje ca. 400 g

Salz

Olivendl

Schalotte

Ruebli

Lauch

HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
trockener Rotwein

Lorbeerblatt

Rindsfond

Milch

Gemiusebouillon

Thymian

grobkdrnige Polenta (Bramata)
Bratbutter

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

kalte Buitter, in Flockchen

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

939 kcd

559 Eiweiss

60g Kohlenhydrate
459 Fett

X Glutenfrei
(i enthalt Laktose
Tipp

Wer die Sauce gerne etwas leichter mag, kann dunklen
. Saucenbinder anstatt Butter verwenden.

1 Entrecotes 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen. Ofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen (Umluft 160 °C). Knollensellerie schélen, auf je ein Blatt Pergamentpapier setzen, mit
Salz wirzen und mit Olivendl betraufeln. Pergamentpapier Uber dem Sellerie zusammenraffen und mit je
einem Stick Kiichengarn zusammenbinden. Im Ofen ca. 60 Minuten garen.
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Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

In der Zwischenzeit Schalotte schalen, Ruebli und Lauch waschen und alles grob wurfeln. In einer Pfanne
im heissen Ol kréaftig anbraten. Mit Rotwein abléschen, Lorbeer zugeben und den Wein verkochen lassen.
Rindsfond zugeben und ca. zur Halfte einkochen lassen.

Fur die Polenta Milch und Bouillon zum Kochen bringen, Thymian zugeben. Polenta einriihren. Bei milder
Hitze und gelegentlichem Rihren ca. 40 Minuten garen.

Bratbutter in einer Pfanne auf hoher Stufe erhitzen, Entrec6tes darin von jeder Seite ca. 3 Minuten
anbraten. Herausnehmen und in Folie gewickelt ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Rotweinsauce
durch ein Sieb in die Bratpfanne geben, Rdststoffe loskochen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Kalte
Butterflocken in die nicht mehr kochende Sauce ruhren.

Sellerie aus dem Pergamentpapier wickeln, portionieren und mit dem Fleisch, der Polenta und der
Rotweinsauce auf vorgewarmten Tellern anrichten. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.

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