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Mein personliches Back- und Kochbuich 4 :

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Boeuf Bourguignon (France)

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 2 kg Rindfleisch
(nicht zu mager)
2 Essléffel Mehl
2 Flaschen Rotwein
(kraftiger Burgunder)
2 TL Salz und Pfeffer
1 Bund mit Krautern der Provence
250 g Dorrfleisch
+(durchwachsener gerducherter Speck)
300 g Schalotten
- 11-2 Zehe Knoblauch
300 g Méhren
300 g kleine Champignons

Zubereitung:

Das Fleisch in groBe Wiirfel schneiden und im heiBen ‘Ol rundherum kréftig
anbraten. Am besten in einem gusseisernen Brater, aber nicht alles auf einmal,
sondern portionsweise. Das braucht etwas Zeit, ist aber wichtig! Danach das
Fleisch mit Mehl bestauben und bei mittlerer Hitze angehen lassen.

Jetzt nach und nach mit dem Wein abléschen, immer wieder etwas einkochen
lassen bis das Mehl sich schén aufgeldst hat. Salzen und pfeffern und die Krauter
dazugeben. Dann ca. 1,5 - 2 Std. auf kleiner Flamme abgedeckt kdcheln lassen.

Zwischenzeitlich die Schalotten schalen, aber ganz lassen. Den Speck in nicht zu
kleine Sticke schneiden und mit den ganzen Schalotten anbraten. Knoblauch in
Scheibchen geschnitten dazugeben, nicht mehr braunen. Die M6hren in
mundgerechte Stlicke schneiden und mit den Champignons zu der Zwiebel- Speck-
Mischung zugeben und alles ca. 20 Min. dlinsten.

Nach die 2 Komponenten (Fleisch & Gemiise) zusammen fliigen und noch ca. 10 Min.
kdcheln lassen. Krautersackchen bzw. Bouquet garni entfernen. In der Regel passt
die Konsistenz der SoBe; falls sie zu dinn ist, mit etwas Mehlbutter binden.

Als Beilage gibt es eine Zahlreiche Auswahl wie zum Beispiel: Nudeln, Spatzle, #.. =
Salzkartoffeln oder Kartoffelstampf u.v.m! SN
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Anmerkungen: - ‘i
Ich koch das Jetzt SElt uber 25 Jahren so und meme Freunde und Famllle fanden gs;
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