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Nah&Frisch

Winterlicher
Rindfleischeintopf

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Zundchst den Sellerie waschen, die Karotten und die Zwiebel schélen.
AnschlieRend in

feine Wiirfel schneiden.

AnschlieBend das Rindfleisch in etwa gleich groRe Wiirfel von 5cm
schneiden.

In einem groBen Kochtopf die Butter und das Olivendl erhitzen. Dann
das gewiirfelte Gemiise hinzugeben und bei mittlerer Hitze 10 Minuten
lang anschwitzen. Im Anschluss die Hitze leicht erh6hen, die
Fleischwiirfel hinzugeben und 10 Minuten lang garen lassen. Dabei
haufig umriihren. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl
bestduben. Alles gut vermischen, die Hitze weiter erhhen und ein paar
Minuten lang scharf anbraten.

Mit dem Rotwein abldschen und fast vollstdndig reduzieren lassen. Dann
mit der Suppe aufgieBen und die Krauter hinzugeben.

Den Eintopf bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel mindestens
eine Stunde lang kdcheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Wenn
das Fleisch weich gegart ist, nur noch das Krauter entfernen und mit
gekochten Erdépfeln genielRen.

noch aromatischer!

Zutaten

1 kg Rindfleisch aus der
Schulter

2.5 | Rindsuppe, heil3
1 Zwiebel

3 Karotte

1 Stange Sellerie
200 ml Rotwein

40 ml Olivendl nativ extra
30 g Butter

30 g Mehl

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3 Blatter Salbei

Salz

Pfeffer
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