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%eschnetzbeltes Rindfleisch mit Gemuse, mit

otwein a

Mengen fur 10 Personen

Tags: Fleischgericht

g el OS C t von Moritz Kobel

Gewdrze: Curry scharf, Salz, Rauchpaprika, Rosmarin, Pfeffer, Thymian

3.0cl Ol

1.5 kg geschnetzeltes Rindfleisch
200 g Zwiebeln

5.0 Stuck Pepperoni
150 g Ruebli

80 g Sellerie

80 g Tomatenpuree

2.5 EL Mehl

5.0 dl Rotwein

20 g Senf

1.0 Stick Bouillonwiirfel

4.0 dl Halbrahm

Wenn nétig Wasser nachgiessen.

erhitzen

auf grosser Stufe anbraten

schneiden

schneiden

wirfeln

wirfeln und alles zusammen auf kleiner Stufe dunsten
beigeben

daruberstauben, mischen

abléschen

mit Boullion, Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin, Rauchpaprika und wenig
Curry wirzen
Auf kleiner Stufe zugedeckt 50-60 Minuten schmoren lassen

Sauce verfeinern

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geschnetzeltes-rindfleisch-mit-gemuese-mit-rotwein-abgeloescht--10



