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Zutaten:

800 g Rindfleisch (z. B. Beinfleisch)

2 L kaltes Wasser

2 TL Salz

1 Bund Suppengriin (Mohre, Porree, Sellerie, Petersilie)
2 - 3 mittelgroBe Zwiebeln

3 Nelken

6 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1. Abgespliltes Rindfleisch mit Wasser und Salz zum Kochen bringen.

2. Das Fleisch 2 bis 3 Stunden zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen lassen, dabei den
Schaum abschdpfen.

3. In der Zwischenzeit das Suppengriin putzen, waschen, Zwiebel abziehen, alles
etwas zerkleinern.

4. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit Suppengriin, Zwiebel und Gewiirze hinzufiigen und
mitkochen lassen.

5. Nach 2 Stunden Kochzeit das Fleisch heraus nehmen, die Briihe durch ein feines
Sieb gieBen und mit Salz abschmecken.

Rindfleischbriihe ist universell einsetzbar und die Grundlage fiir viele Suppen und
andere Gerichte.
Tipp: Rindfleischbriihe portionsweise einfrieren und bei Bedarf auftauen.
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