WIESBADEN



www.mabhlzeit-wiesbaden.de

2 Stiuck Rinderlende a 300 g

1 EL Butter

Ol zum braten

Rosmarin, Thymian und Knoblauch
Salz und Pfeffer

7509 Kartoffeln, Sorte mehlig kochend
240g Sahne

60g Butter

Salz, Pfeffer

2 EL Lauchpiree

1 gro3e Wurzelpetersilie, geschaltund in 1
cm grol3e Wiirfel schneiden

1 El HUhnerbrihe

1 El Butter

Salz und Pfeffer

Das Fleisch von Sehnen und Silberhaut befreien, mit Salz, Pfeffer von beiden Seiten reichlich
wiirzen. Etwas Ol in eine Pfanne geben und die Lende von allen Seiten goldbraun anbraten,
dabei die Aromaten dazu geben. Das Fleisch auf einen Rost legen und bei 150 Grad im Ofen
fertig garen. Danach fiur circa 5 Minuten an einem warmen Platz ruhen lassen. Erst kurz vor
dem servieren anschneiden und direkt anrichten.

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser, bei maRiger Hitze weich kochen.
Danach abgieen und abdampfen lassen. AnschlieRend durch eine Kartoffelpresse driicken.
Sahne und gebraunte Butter in einem kleinen Topf erhitzen, zu den Kartoffeln geben und
vorsichtig unterheben. Mit Salz und reichlich Lauchplree abschmecken, bis zum servieren
warm halten.

In einer kleinen Schwenkpfanne die Huhnerbriihe und die Petersilien-Wirfel bei maRiger Hitze
anziehen. Butter hinzuftigen, leicht einkochen lassen und zum Glasieren leicht schwenken. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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