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Beeftea

ca. 10 Portionen

1000g Rinderbeinfleisch, ausgelost
30 g Salz

s TL gestoB3ener Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Stingel Staudensellerie

100 g Lauch

1 Zweig Thymian

/4 TL gemahlene Muskatbltite

250 ml Weillwein

750 ml Wasser

o Fleisch in Wurfel schneiden

e Knolauch pellen und in Stiicke schneiden
o Sellerie in Stiicke schneiden

e Lauch in Ringe schneiden und waschen

e Thymianblittchen vom Zweig zupfen

Fleisch, Knoblauch, Sellerie und Lauch wolfen (mittlere Scheibe). In einer Schiissel mit den Ge-
wiurzen vermengen, die Masse in 3 gleiche Portionen teilen und in 3 750-ml-Weckgldser geben.
Wein und Wasser in ein Litermal3 fillen und je 1/3 davon in jedes Glas geben. Weckgliser ver-
schlieBen und im Wecktopf bei 90° mindestens 2 Stunden sieden lassen.

Nach dem Herausnehmen kann man die Gliser abkuhlen lassen und in den Vorrat stellen, um sie
spater wieder zu erhitzen und ihrer Verwendung zuzufihren. Oder man 6ffnet sie gleich, gief3t
den Beeftea durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb und serviert in Tassen (je Portion ca.
100 ml).

Als Einlage eignen sich ganz feine Streifen von rohem Rinderfilet oder blanchierte Méhren-
Julienne.

Leicht abgewandelt nach Vincent Klink in: Liebe, von Droste/Heidelbach/Klink, DuMont
ISBN 978-3-8321-9688-2



