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Zubereitung

1. Rindfleisch kréftig, bei grosser Hitze anbraten.
Herausnehmen - warm stellen.

2. Bratsatz mit Weisswein und Knoépfli- oder Nudelwasser
auflésen und gut zur Halfte einkochen. Rahm zugiessen und
kurz aufkochen. Zitronensaft dazupressen, Safran beifligen
und abschmecken.

3. Rindfleisch in die Sauce geben und ca. 20 Min ziehen
lassen (nicht kochen!).

Dazu passt:
Knopfli und Bohnen (wie im Film, siehe auch unten) oder
einfach Nudeln.

Zubereitung Knopfii:

1. Mehl, Eier, Wasser und Salz mischen (Teig sollte zahflissig
sein).

2. Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Wenns kocht,
Kndpflisieb (oder ein analoges Kiichengerat) darauflegen und
eine Portion Teig durchstreichen.

3. Sobald die Knopfli obenauf schwimmen, mit einer
Schaumkelle abschdpfen und die nachste Portion zubereiten.
Knopfli mit Butterflocken belegen und jeweils warm stellen WaS kO C h e n " C h

ocer serviren. Z U B E R E I T U N G



