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3-4 Rindschnitzel


1 Lorbeerblatt


1 EL Estragonsenf


2 Zehen Knoblauch


1 TL Thymian


1 TL geriebene Senfkörner (oder ganze)


eventuell 1 TL Kapern


1/8 Wasser


etwas Weißwein 


1 EL Rahm


1 kleine Zwiebel


Salz und Pfeffer





Rindschnitzel salzen pfeffern und mit Estragonsenf besteichen.


Schnitzel in etwas Öl anbraten herausnehmen und dann den Zwiebel


rösten. 


Wasser und Wein und sämtliche Gewürze dazugeben und 1 ½ bis 2 


Stunden auf kleiner Flamme kochen.


Mit Karfoffelstärke stauben und mit Rahm abschmecken.


 


