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Werner ForBmann Klinikum
GLG Eberswalde
Akademisches Lehrkrankenhaus der Charité
Bio von der Weide Sebastian Frolich, Kiichenleiter des Werner ForBmann Krankenhaus

auf den Teller der Klinikum Barnim GmbH in Eberswalde

Rindfleisch mit Meerrettichsauce

Zutaten (fiir 100 Personen)

18 kg Rindfleisch (zum Beispiel falsches Filet)

ll" S 3kg Zwiebeln
}

Pfeffer
Piment
Lorbeer

=5 )
' -' ' 1kg Meerrettich
Suppengemuse
"‘( (z. B. Karotten, Lauch, Sellerie, Pastinaken)
- ‘ Salz

{ )

Zubereitung
1. Rindfleisch in grofle Wiirfel schneiden und in kaltem Wasser ansetzen.

2. Rindfleisch kochen und EiweiR austreten lassen (weifer Schaum, der oben
schwimmt, abschopfen).

3. Das grob gewiirfelte Suppengemiise mit Salz, Pfeffer, Piment und Lorbeer ca. 2-3 Stunden
mit dem Fleisch kocheln lassen.

4. Zwiebeln schalen, in Wiirfel schneiden und glasig anschwitzen. Mit dazu geben.
5. Meerrettich nach Geschmack beigeben (pro Portion ca. 10 g)

6. Zum Schluss nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.



