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1 Zweiglein Rosmarin
Anbraten

1 Zweiglein Thymian
Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Fleisch bei mittlerer

8 Stlick Klchenschnur, je ca. 30 cm lang
Hitze rundum ca. 8 Min. anbraten, in einen Brater legen.
Anbraten . Weisswein, beiseite gestelites Morchel-Einweichwasser und
il AT l Honig in die Bratpfanne geissen, aufkochen, zum Fleisch
3 dl Weisswein : il
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Ca.1 % Std. in der unteren Halfte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens braten. Fleisch von Zeit zu Zeit mit der Bratfilissigkeit

Braten im Ofen ‘-
| ibergiessen. Fleisch herausnehmen, zugedeckt ca. 10 Min.
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1 Prise Salz
~ giessen, aufkochen, Maizena einriihren, ca. 3 Min. kocheln.
Fleisch tranchieren, mit der Sauce anrichten.
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