Girardi-Rostbraten Zutaten fir 4 Portionen
4 Scheibe(n) Rostbraten (je 180 g; gut

abgelegen)
125 g Sauerrahm
1 Bund Petersilie
1 Stk. Zitrone
1TL Kapern
70 g Selchspeck
150 g Champignons
1T EL Butter
250 ml Suppe (klar)
1) Die Rostbraten zwischen Frischhaltefolie klopfen, die 125 ml Weilwein
Réander in Abstanden einschneiden. Fleisch mit Salz und 2 Stk. Zwiebeln
Pfeffer wiirzen, in ein wenig heiRem Ol auf beiden Seiten Salz
anbraten, aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Pfeffer (weil})
Senf
2) Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Halfte der Zwiebeln 51

im Bratrickstand anrésten, mit Wein und Suppe aufgie3en
und aufkochen. Rostbraten einlegen und zugedeckt weich
dinsten (dauert ca. 30 Minuten).

3) Inzwischen Champignons und Speck in Wirfel schneiden.
Kapern grob hacken. Restliche Zwiebel, Champignons,
Speck und Kapern in Butter anrésten. Abgeriebene
Zitronenschale und geschnittenen Petersil zugeben,
Sauerrahm einriihren, mit Salz, Pfeffer und Senf wirzen.

4) Schnitzel herausnehmen. Sauce mit dem Bratrtickstand
vermischen, Schnitzel einlegen und kurz ziehen lassen.
Dazu passen Serviettenknodel.
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