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Rendfleischbolla für 4 Lüüt 

(Rinderrückensteak für 4 Personen) 
 
• 4 Rindersteaks vom Rücken, Filet oder Huft à ca. 200g 
• 2 Bund Lauchzwiebeln mit Grün 
• 1 Zwiebel 
• 1 Knoblauchzehe 
• 1 EL grober Senf 
• 100g Butter 
• 50g helle Brösel (Paniermehl) 
• 1 Schuss Weinbrand 
• 0,5 l Kalbsglace 
• Salz, bunter Pfeffer aus der Mühle  
• 125g Polentamehl (Maisgriess) 
• 0,4 l Milch 
• 1 Moccalöffel Salz, Muskat 
 

Die Steaks ca. eine Stunde vorher aus dem Kühlschrank nehmen, mit Salz kräf-
tig würzen und in einer sehr heißen Pfanne auf beiden Seiten scharf anbraten. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vor geheizten Backrohr bei ca. 80°C 
langsam auf einem Blech gar ziehen lassen – Sie haben ab jetzt ca. 30 min. für 
die nächsten Schritte. 
Für die Lauchzwiebelkruste die weiße Lauchzwiebeln (12 Stück mit etwas Grün 
als Dekoration aufheben), die Knoblauchzehe und die Zwiebel fein würfeln, in 
Butterschmalz glasig schwitzen und erkalten lassen. Die Butter mit einer Mouli-
nette schaumig schlagen, die abgekühlte Zwiebelmasse zufügen und alles fein 
pürieren. Die Brösel zufügen, damit die Masse schön bindet. Nach belieben mit 
grobem Senf, Weinbrand, Salz und weißem Pfeffer würzen. Die Masse aus der 
Maschine nehmen und in eine Schüssel umfüllen. Das Lauchgrün in feine Ringe 
schneiden und in die Masse einarbeiten.  
Für den Polenta Milch und Salz in einem Topf aufkochen. Dann langsam das Po-
lentamehl einrühren, richtig durchkochen lassen, mit einem Deckel abdecken und 
zum Quellen an den Herdrand stellen. Sie können den Polenta nach Belieben mit 
geriebenem Käse, gebratenen Pfifferlingen, Chili-Zitronenabrieb usw. aromatisie-
ren. Vor dem Anrichten den Maisbrei nochmals aufrühren und mit 3 EL Kalbsgla-
ce, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
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Die Steaks jetzt mit Pfeffer würzen, mit Der Lauchzwiebelkuste ca. ½ cm dick 
bedecken und unter dem Grill schön goldbraun überbacken. Vor dem Servieren 
die restliche Kalbsglace erhitzen und wenn nötig abbinden. Die 12 Stück Lauch-
zwiebeln der Länge nach einschneiden mit 10g Butter, 8 EL Wasser, Salz und 
Zucker glacieren, bis das Wasser verdunstet ist. Den heißen Maisbrei in der Tel-
lermitte anrichten, mit Kalbsglace umgiessen, die Steaks darauf anrichten und 
mit den Lauchzwiebeln schön garnieren. 
 
 
 

 
 

 
Wir empfehlen zum Rindersteak einen kräftigen Rotwein: 

Sails Red Vitikult, Heribert Bayer, Mittelburgenland, 
Vinothekspreis zum Mitnehmen  € 15 


