\mlurmp_._,ﬂ
o

e o e
Re ogl0ne57

§‘

te

= A

<D

von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

700 g Rindfleisch
ol
125 ml Rotwein
200 ml  Gemuisesuppe
700 g Erdapfel, speckig
3 Stk. gelbe Zwiebeln
3 Stk. Karotten
2 Stk. Stangensellerie
6 Stk. Knoblauchzehen
10 Stk. Schalotten
250 g Paradeiser, gewurfelt
2 EL Paradeismark
Salz
Pfeffer
Thymian
Rosmarin
Senf

Muskat, gerieben
Lorbeerblatter

Mein personlicher Tipp

Als Fleisch eignen sich die Teilstiicke

Stufato

Gesch

mortes Rindfleisch nach italienischer Art

Zubereitung

[e]

Karotten und Erdapfel in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Stangensellerie in 1 cm
dicke Stiicke schneiden.

o Schalotten langs halbieren.
o Fleisch in sieben gleichmaRige Scheiben schneiden, diese dann nochmals halbieren.
o Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiRem Ol bei starker Hitze von allen Seiten

scharf anbraten — herausnehmen und beiseitestellen.

o Die fein gehackten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und dunkel anbraten.
o Tomatenmark zugeben und nochmals gut durchrésten, mit Rotwein abléschen und

diesen gut einreduzieren lassen.

o AnschlieRend alles mit der Suppe aufgiel3en und die Gewiirze zugeben.

Nun lagenweise in einem Topf das Fleisch einschichten, dann die Erdapfel, die
Karotten, weiters den Stangensellerie, die Schalotten und die Tomatenwirfel.

So lange einschichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind — die letzte Schicht sollte
aus Erdéapfel und Schalotten bestehen.

Die eingeschichteten Zutaten etwas zusammendricken - alles soll mit dem Sud
bedeckt sein — bei Bedarf noch mit Suppe aufgie3en.

Alles zugedeckt mindestens 2 Stunden auf kleiner Hitze kdcheln lassen oder im Rohr
bei 150 °C 2 Stunden.

o Letztendlich soll alles ganz weich sein.
o Beim Servieren von oben nach unten aus dem Topf schopfen, sodass alle Schichten

Gab, Hals und Wadschinken vom Rind.:

Monika Selinger
Seminarbauerin im Bezirk Wels
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