
Pferderagout
mit buntem Gemüse

600 g Pferdehuft würfeln und etwa 10 Minuten im heissen Öl anbraten
2 Zwiebeln schälen, hacken, zugeben und alles weiter 5 Minuten

braten
2 Knoblauchzehen mit einer Presse dzudrücken und nach weiteren
1/2 lt Rindbouillon 5 Minuten mit leichter Bouillon knapp zudecken

Alles ca. 20 Minuten garen lassen

In der Zwischenzeit:
3 Karotten schälen und in Scheiben Schneiden
3 Tomaten in Stücke schneiden
2 Paprika in Stücke schneiden
100 g Erbsen grün
1 EL Tomatenpüree

Das vorbereitete Gemüse zugeben mit
Salz,  Pfeffer abschmecken und zugedeckt etwa 45 Min. garen lassen

heiss servieren

www.pot-au-feu.net

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze,
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)


	Menu14.1.11.pdf
	Frischkäsesüppchen
	Thunfischcarpaccio mit Parmesancrème
	Pferderagout mit buntem Gemüse
	weisse und gelbe Maisschnitten
	Orangenfilet mit Mascarpone



