Rinflajs (Rindfleisch)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 3 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gkuvanih u supi junecih rebara

400 gkuvanog juneceg ribicaili paufleka

po Zelji kuvana pileca sitnez iz supe

6-7kuvana Sargarepa

3kuvana u supi krompira

po Zeljikuvani u supi celer i persun

50 gspremljenog rena

po zeljiparadagjz ili beli sosod miroijei belog luka

Priprema

Kada je supa (recept za domacu supu sam ranije objavila) gotovatj. kadaje kuvano meso i povrce u njoj,
paZljivo gaizvaditi i reati naveci tanjir ili tacnu. Rebrimatrebaizvaditi kosti, a krompir iseci na polovine. Po
Zelji natanjir staviti i celer i koren persuna. Sargarepu ako je kuvana celaiseci na polovine ili manje Stapice.

Rinflajs dluZiti topao jer je tad najlepsi i to uz dodatak renai sosova po izboru. Recept za paradajz i beli sos sam
ranije objavila. Licno meni, rinflgs je ngjlepsi uz ren, dok moji ukucani vise vole uz sos.

Savet

Rinflajs je najlepSa™ posledica’ supe. Rinflgjs (" Rindfleisch") je nemakarei u bukvalnom prevodu znaci govee
meso. U Vojvodinu je stiglo sa Austrougarskom i tu se zadrzalo i prosirilo nacelu zemlju (ai region). Kako nije
uvek bilo goveeg mesa vojvodjani su jelo prilagodili pa se supakuvalai od kokoske, guskeiili patke, pajei



rinflgjs sadrzao tamesa. 1zvorno rinflgjs se sluzio sa prelivom od rena (klasian sosili ren pomeSan sa
pavlakom), kao i sosovima koje je kuhinja Austrougarske preuzela od kuhinje Francuske. Jelo je izuzetno
ukusno i zdravo i mada se sluzi kao predjelo sasvim moze biti i glavno jelo.



