Gekochtes Rindfleisch in Dillsauce

(polnische Küche)

Zutaten 4 Portionen:

1 kg Rindfleisch mit Knochen (Rippe oder Lende)

2 große Karotten

1 Petersilienwurzel 

1 Stange Porree

1 große Zwiebel, in Würfel geschnitten

½ Knollensellerie

2 Lorbeerblätter

8 Pfefferkörner

3 Liter Salzwasser

250 ml Sahne

100 ml Brühe

2 Eigelb

1 EL Dill, gehackt

Salz

Fleisch in das siedende Salzwasser legen und die Gewürze hinzugeben, ebenso das Suppengrüngemüse. Zwiebel anbraten und mit in die Brühe geben. 

Für die Sauce aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze bereiten, mit Brühe ablöschen und aufkochen, bis Sauce dick wird. 

Die mit Eigelb vermischte Sahne, den Salz und Dill hinzufügen.

Fleisch in Scheiben schneiden und anrichten. 

Dazu paßt Kartoffelpüree und Wirsingkraut

Sauce separat dazu reichen 

