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RINDERSCHMORBRATEN MIT LINSEN-KURBIS-PUREE

LINSEN | HAUPTSPEISE | 60+ MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

200 g Miller's Mihle Pardina-Linsen
1 kg Rinderbraten

2 EL Senf

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Butterschmalz

1 Petersilienwurzel

1/4 Sellerieknolle

1 Méhre

1 EL Senfkdrner

800 ml Brihe

2 sauerliche Apfel

(z.B. Boskop, Cox Orange)
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& Pardina 1 Zwiebel
Linsen

1 Knoblauchzehe

500 g Kurbisfruchtfleisch

2 EL Butter

1-2 EL dunkler Saucenbinder
einige Kerbelblattchen

100 ml heiBe Milch

Zubereitungen

Braten trocken tupfen, mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in erhitztem Butterschmalz in einem
backofengeeigneten Brater anbraten. Petersilienwurzel, Sellerie und Mdhre schalen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Gemuse und Senfkérner zu dem Braten geben und ebenfalls anbraten. 500 ml Briihe angie3en, aufkochen
und abgedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft 160 °C) ca. 90 Minuten schmoren.

Apfel schélen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen, Zwiebel und Knoblauch abziehen, mit Apfeln und Kiirbis in
Wiirfel schneiden und mit den Linsen in 1 EL erhitzter Butter andiinsten. Restliche Brilhe angiel3en, aufkochen und
abgedeckt ca. 30-35 Minuten garen.

Braten herausnehmen und warm stellen. Sauce mit Saucenbinder andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kerbel waschen, trocken tupfen und grob schneiden. Gemiise abgief3en, Milch und restliche Butter zufiigen und grob
zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Muskat und Kerbel abschmecken. Braten in Scheiben schneiden, mit Sauce und
Linsen-Kurbis-Puree auf Teller anrichten und nach Wunsch mit reichlich frischem Kerbel garniert servieren.
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (zzgl. 90 Minuten Garzeit Braten)



