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Das

berechnet
Mise au place ca. 0.30 Minuten
Kochzeit ca. 1.35 Minuten

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Boeuf bourguignon mit Kartoffel-

Rezept ist fur

Kurbispliree
71/, ..LLr' R

4 Personen

Boeuf bourguignon mit Kartoffel-Kiirbispiiree

Menge Einh.
1 Sta
nge
2 Stk
100 gr
1000 gr
1 Bnd
9 Stk
7 Stk
3 EL
1 EL
3 Stk
6 3/5 dl

www.pot-auf-feu.net

Material

Lauch

Stangenselleri-Blatter

Specke am Stlck

Rindfleisch

Zitronen-Thymianblattchen

Perlzwiebeln, geschalt

Knoblauchzehen

Madeira

Mehl
Riebli

Craft-Bier

Verarbeitung

Oel in einer tiefen ofenfesten Kasserolle bei mittlerer
Temperatur erhitzen.

Den Lauch (nur weisser Teil) fein gehackt;
hinzufligen und unter Rihren etwa 5 Minuten
Sellerie wiirfeln und

Speck, ebenfalls gewlirfelt dazugeben und weitere 5
Minuten weiterdlinsten.

Beiseite stellen

Rindfleisch in 4 cm grosse Wirfel schneiden. Menge
aufteilen und in Etappen wie folgt anbraten.

2 EL Oel in den Topf geben und bei starker Hitze das
Rindfleisch in Etappen anbraten, bis es gut gebraunt
ict

Wahrenddessen Thymianblattchen von den Zweigen
abstreifen und Uber das Fleisch streuen, dabei
aufpassen, dass die Krauter nicht verbrennen.

Das gebraunte Fleisch auf ein Klichenpapier legen.
Nun das restliche Fleisch ebenso anbraten

Die Kasserolle bei mittlerer Temperatur wieder
erhitzen. Noétigenfalls noch etwas Oel hineingeben.
Zwiebeln und

Knoblauchzehen hineinriihren und etwa 5 Minuten
anbraten, bis die Zwiebeln gebraunt sind.

mit Madeira (event Marsala) abléschen und den
Bratensatz l6sen.

Das Fleisch wieder in die Pfanne geben und

das Mehl darlber streuen

Ruebli schalen, und schrag in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und zusammen mit Lauch, Sellerie und
Speck hinzufligen und sorgaltig untermischen.

Bei mittlerer Hitze Bier und

Hauptspeise



21/2 dl Rindsbouillon Rindsbouillon dazugiessen und unter Rihren zum
Kochen bringen.

3 Stk Orangen-Zesten Orangenzesten,
3 Stk Lorbeerblatter getrocknet Lorbeerblatter;
125 gr Pelatti gehackten Pelatti,
1 Bris Salz Salz und
e
Pfeffer Pfeffer dazugeben und unterrihren.

Die Hitze so weit reduzieren, dass das Voressen
kdchelt. Zugedeckt etwa 40 Minuten schmoren

8 Stk Champions Champions, saubern und vierteln und zum Fleisch
hinzugeben und ohne Deckel weiter 20 Minuten
300 gr grine Bohnen Schliesslich die Bohnen zugeben und 10 Minuten
mitgaren.
3 EL Peterli gehackt Mit Peterli bestreuen.
Kartoffel Kiirbispiiree
500 gr Butternut-Kirbis Klrbis vierteln und die Kerne samt Fasern entfernen.
Klrbis schalen und grob wiirfeln.
500 gr Kartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und in grobe Stilicke
schneiden.

Kartoffeln und Kirbis zugedeckt in kochendem
Salzwasser ca. 25 Minuten garen.
Das Kirbisgemise abgiessen,

3 EL Oel Oel zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer
grob zerstampfen.
Salz Mit Salz,
Pfeffer Pfeffer,
Muskat Muskat und
Zitronensaft etwas Zitronensaft abschmecken
4 Stiel Peterli gehackt Plrée zum Boeuf bourguignon serviern und mit etwas

Peterli garnierne.
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