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Boeuf Miroton

Zutaten fiir 2 Personen

1 Liter Wasser

1 Blatt Lorbeer

2 Pimentkoérnern
1 TL Salz

3 Piefferkoérner

500 g Rindersuppenfleisch

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

3 grofB3e Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 mittelgroBe Apfel

1 EL Butter

1 EL Mehl

1 EL WeiBweinessig

3 EL Semmelbrosel

3 EL frisch gehackter Petersilie

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Schwierigkeit: 4

mit

und

und

sowie

zum Kochen bringen.

waschen, trockentupfen und salzen. Das Fleisch in das kochende Wasser geben
und insgesamt ca. 2 /2 Stunden leise kécheln lassen.

waschen putzen und grob zerteilen.

schéalen und grob wiirfeln. Suppengriin und Zwiebel nach ca. 45 Minuten zum
Fleisch geben.

Das Fleisch in der Briihe abkiihlen lassen.
In der Zwischenzeit

in Ringe schneiden.
schélen und fein hacken.
schédlen und in feine Spalten schneiden.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und beiseitestellen. Den Fond durch ein
feinmaschiges Sieb gieBen und ebenfalls beiseitestellen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Dann die Apfel und
zuletzt den Knoblauch zugeben. Alles mit

bestiduben und unter Riithren aufschaumen lassen. Das Ganze mit

abléschen, mit 500 ml des Fonds auffiillen und sdmig kochen.
In einer feuerfesten Form die Fleischscheiben einlegen und mit der Zwiebel-Apfel-
SoBe iibergiefBen.

darauf verteilen und ca. 20 Minuten im Ofen iiberbacken. Mit

bestreuen und servieren.
Dazu passen Kartoffelbrei oder Kroketten.

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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