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Rathaushellét

Das Fleiseh salzen uno pfeffern, mit Senf
elnstreichen wund fir ca. 2 Minuten ziehen
lassen.

Planne mit Ol unol Butterschmalz heib werden Lassen
und das Flelseh davin beldseltio anbraten (medivum oder
durch - je nach vorlieben).

Flelsch aus der Pfanne nehmen unol b Ofen bel etwa
145°C zlehew Lassen. Btwas Fett aus der Pfanne abgle-
ben, sodass diese nur noch Leicht beoeckt ist. Blittrig
geschnittenen Knoblaueh Rurz anschwitzen und mit
dem Portweln ablischen. Knoblauch mit Portweln etwas
elnreduzieren Lassen, dann mit bravunem Fond oder
Rinossuppe aufgieben und ermeut etwas elnkochen
lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Als Beilage empfenlen wir Brat-Evdiipfel
oder Butternockerl!

TPP: Fleisch vechtzeltio aus dem Kithlschrank nehmen
und zbmmerwarm verarbelten

Guten Appetit wiinscht:
Kichenchef Helmut Oberthaler §
das Team aus dem Rathauslkeller Wien

etz-fleisch.at in Kooperation mit demWiener Rathauskeller - | @
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Bathaushel et
dieses Gericht elgnet sich besonder
wenin Ste Lieben Menschen eling
Frewde machen mochten oder elne
Uberraschung tns Haus steht

? ﬁ GETRANKEEMPFEHLUNG

4 Stitck Rostbraten oder Belried d ca. 1609, 1 BL Butterschmalz, 1 TL Rapsil,
1 EL Estragon Sentf, Salz § Pfeffer, 1/16l Portweln, 4 Knoblauchzehen - blittrig
geschnitten (frisch!), 1/2L Brauner Fonol oder Rinossuppe
(Tipp: wer mbehte Rawft Rostbraten ime Ganzen unol schneldet die Steaks selbst

in die gewinschte Dicke)

Estoras Cuvée vom Welngut
Esterhdzy, aus Neusiedelsee-
Hitgelland



