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Beschreibung

Zutaten

1 kg mageres Rindfleisch, 75g Speck, 5009 Zwiebeln, Mehl, 0,5 | Landbier, 0,5 | Fleischbruhe, Zucker, Essig, 2 zerdriickte
Knoblauchzehen, Thymian, Salz, Pfeffer, Petersilie, 1 Lorbeerblatt

Zubereitung

Speckwiirfel in der Pfanne auslassen, darin die Rindfleischwiirfel braun anbraten und in eine Kasserolle geben.

Zwiebelringe anbraten und tber das Fleisch verteilen. Mehl im Bratfett anschwitzen und mit Bier und Fleischbrihe I6schen.
SoRe einkochen lassen und anschlieBend mit den Gewiirzen abschmecken. Uber das Fleisch gieRen und bei 180 Grad im
Backofen 90 Minuten schmoren lassen. Dazu Brot und Salat.

Anmerkungen

Zubereitungsdauer
Portionen
Land/Region
Vegetarisch
Diabetisch
Kilo-Kalorien
Fettgehalt

Eiweil3

5 Min
eine Portion

Schwierigkeit
Sonstige Menge
Kosten

Laktose frei
Gluten frei
Kilojoule
Broteinheiten
Kohlehydrate

ganz einfach

Franzosischer Rindfleischtopf - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier!

Gary’s Cookbook 2.4.2 by Gerald Berger
Http://www.vb-dozent.net

Erzeugt: 17 March, 2026, 02:18


http://www.vb-dozent.net
http://www.vb-dozent.net

