Nah'&Erisch

Rindfleischeintopf mit
Kartoffel

ZUBEREITUNG °

Rindfleisch wiirfelig schneiden. Zwiebeln schilen und wirfeln. Ol
in einem groBen Topf erhitzen, Rindfleisch rundherum anbraten,
Zwiebeln dazugeben und mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen. Tomatenmark und Kimmel dazugeben. Nun die Halfte
der Brihe angieBen und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 60
Min. dinsten. Kartoffeln in der Zwischenzeit schéalen, wirfeln und
nach 60 Min. Garzeit zum Fleisch geben. Die restliche Suppe
dazugeben und ca. 20 Min. weitergaren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, gehackte Petersilie darlber streuen und mit
WeiBbrot servieren.

ZUTATEN

750 g Rindfleisch zum
Dinsten

2 Stk. Zwiebeln

2 EL Ol

Bad Ischler Kristallsalz
Pfeffer

3 EL Tomatenmark
1TL Kimmel

1L Rind oder
Gemusesuppe

500 g Kartoffeln
festkochend

Petersilie


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://www.nahundfrisch.at/

