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Rindshohrucken — Ofen-Braten

Gesamtzeit: 1 h 55 min Aktivzeit: 25 min Einfach

Zutaten 6 Personen Zubereitung
1 kg Hohriicken vom Appenzeller Beef Rindshohriicken 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank
2 EL O nehmen.

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Pfanne
mit dem Ol auf héchster Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiss ist,
d.h. flissig wie Wasser, Rindshohrlicken hineinlegen, wéhrend

2 Karotten, geschalt, in Wirfel geschnitten
100 g Knollensellerie, in Wiirfeln
100 g Lauch, in Wirfel geschnitten

NN 4-5 Minuten rundum anbraten, bis er schén goldbraun ist.

Sal Beim Wenden nicht ins Fleisch stechen, damit kein Fleischsaft
alz

tritt.
Pfeffer aus der Muhle =y

< ‘ Gemdse und Zwiebeln in eine ofenfeste Form geben, mit Salz
5 Zweige Thymian

100 g Butter und Pfeffer wiirzen. Das angebratene Fleisch obendrauf legen

und ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Na&hrwert Portion Butter und Thymianzweige auf das Fleisch legen und die
Fleischthermometer-Spitze in die Braten-Mitte stecken. Die
471 kcal N\ /= , / , N~
34 o Fott Form in die Ofenmitte schieben. Von Zeit zu Zeit mit der
e
d zerflossenen Butter Ubergiessen.
4 g Kohlenhydrate
36 g Eiweiss Kerntemperatur einstellen auf 55 °C — aber aufgepasst: schon

bei 49 °C aus dem Ofen holen, und mit Alufolie zugedeckt
ruhen lassen, bis die Kerntemperatur 55 °C erreicht. Dadurch
verteilt sich der Fleischsaft schén im ganzen Fleisch.

Aufschneiden, und sofort servieren. Dazu passen Bratkartoffel
und frisches Gemdise.

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al
Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR
Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch

Fa0)
LA

Tt

appengeller g
fleisch

UND FEINKOST [=]E




