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Boeuf Bourguignon

Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund Friithlingszwiebeln
200 g Zwiebeln

450 g Karotten

200g kleine Champignons
1,5 kg Rindfleisch (Schulter)
Salz und Pieffer

50 g Mehl

2 EL Olivendl
3 EL Olivenol

250 g Speck

1 TL Tomatenmark
1 Bouquet Garni
250 ml Rotwein
500 ml Rotwein

400 ml Rinderfonds

Salz und Pfeffer
1 Bund Blatt-Petersilie

1 Knoblauchzehe

2 EL frisch gerieb. Meerrettich

1 EL kalte Butter

Schwierigkeit: v

waschen und in nicht zu feine Ringe schneiden

wiirfeln.

schélen, langs halbieren und in schriage Stiicke schneiden.
putzen und eventuell halbieren.

in ca. 5 cm. GroBe Wiirfel schneiden. Mit

wiirzen, in

wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Beiseitelegen.

in einem Bréter erhitzen. Friihlingszwiebel, Karotten und Champignons darin etwa
8 Min. anbraten. Aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

in den Brater geben und erhitzen. Das Fleisch darin rundherum scharf anbraten
und herausnehmen. Die Zwiebelwiirfel hineingeben und anbraten.

in groBe Wiirfel schneiden und ebenfalls in den Briter geben.

zugeben und kurz mitrésten.

(Thymian, Petersilie, Rosmarin und zwei Blatt Lorbeer) zugeben und mit
angieBen. Den Wein fast vollstandig einkochen lassen, dann weitere
zugieBen. Fleisch zuriick in den Topf geben, kurz aufkochen lassen und

angieBen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 2,5 Stunden kochen lassen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit den Speck und das Bouquet Garni aus der Sof3e
nehmen. Die restliche Sauce mit dem Piirierstab fein piirieren. Fleisch, Gemiise
und Speck zuriick in den Bréter geben. Mit

wiirzen und zu Ende schmoren. In der Zwischenzeit von
die Blatter abzupfen, waschen und mit

sehr fein hacken. Mit

mischen. Kurz vor dem Servieren

in kleine Fléckchen schneiden und damit die Sauce montieren.
Das Fleisch mit Sauce und Krdutermischung servieren.

Das passt dazu: Kartoffeln, Spatzle, Baguette, Semmelknddel, frischer Salat

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck
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mailto:martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de?subject=Frage%20zum%20Rezept...

