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Unser Tipp

Vorbereitung: Fleisch 30 Minuten vor dem
Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen
Zubereitung: ca. 30 Minuten

Garen: ca. 40 Minuten

Fir 4 Personen

500 g geschnetzeltes Rindfleisch
Bratbutter oder Bratcreme

¥ TL Salz

Paprika

Pfeffer-Bouquet aus der Miihle

2 Schalotten, halbiert, in Streifen geschnitten
3 Ruebli, gerustet, schrag in Scheiben
geschnitten

2 EL Tomatenpuree

1,5 dI Rotwein oder Fleischbouillon

2,5 dI Fleischbouillon

1 TL Maisstarke

0,5 dI Balsamico-Essig

1 Rosmarinzweig

3 Thymianzweiglein

2 Bundzwiebeln, in Ringe geschnitten

1 TL Pfeffer-Bouquet aus der Miihle, gemahlen
2 EL gehackte Petersilie

2 EL Butter, kalt, in Stiicke geschnitten

Zubereitung
1 Fleisch in 2 Portionen in Bratbutter anbraten, wiirzen, herausnehmen.

2 Schalotten und Ruebli in wenig Bratbutter andampfen. Tomatenpuree beifugen, kurz mitdampfen. Mit
Wein und/oder Bouillon abléschen. Maisstéarke im Balsamico auflosen, unter Rihren dazugeben. Fleisch
und Krauter beiftigen, zugedeckt 30-35 Minuten kdcheln.

3 Bundzwiebeln, Pfeffer und Petersilie beiftigen, abschmecken. Nochmals 3-5 Minuten garen. Butter
unter Ruhren beiftigen, nicht mehr kochen.

Dazu passen Nudeln und Wirzgemuise mit Thymian.

http://www.schweizerfamilie.ch/kochen/rezept-datenbank?&hbx_tt=R...
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