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5 grof3e festkochende Kartoffeln
3 Schalotten

Etwas Butter

Salz
Cayenne
Muskat

Zuberevtung Kartoffelvrosti

® Schalotten schalen und in feinste Brunoise schneiden. Schalotten Brunoise in etwas
frischer Butter farblos garschwitzen und in einem Sieb abtropfen lassen.

® Kartoffeln schalen und auf der groben Seite einer Vierkantreibe in eine Schussel
hobeln. Kartoffeln ausdricken und Wasser und Starke abgief3en.

® Gehobelte Kartoffeln, Schalotte und die Gewurze vermengen.

® Eine Pfanne mit etwas Butter einfetten, die Kartoffelmasse , gleichmaf3ig in die
Pfanne verteilen und bei niedriger Hitze goldbraun ausbacken. ROosti wenden und bel

180° C 20 min im Backofen backen.
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Zuwtoten Boewf Bouwrgugnon

BOURGUIGNON

O‘f'f@w ® 4 Knoblauchzehen gerieben
W\A}t K_&Vt ® 6 Bund Karotten in feinen Wurfeln
® 200 g Butter
® 6 EL Tomatenmark
® Paprika edelsuss
® 600 g Speckwdurfel ® /2 EL Mehl
® 3.6 kg Rindfleisch aus Schulter oder ® 1,5|Rotwein zum Kochen
Keule ® 200 ml guten vollmundigen Rotwein zum
® 3 grofe Zwiebel in feinsten Wurfeln parfimieren

Zuperevfung Boewf Bourgugnon

® Das Rindfleisch in ca. 4 cm grof3e Wurfel schneiden, salzen und pfeffern etwas
Paprika Pulver edelsuss dazugeben.

® Ineinem groffen Schmortopf die Speckwdurfel in etwas Olivenol goldbraun braten,
herausnehmen und beiseitestellen.

® |m gleichen Fett die Rindfleischwurfel portionsweise rundherum kraftig anbraten bis
sie schon gebraunt sind, und ebenfalls beiseitestellen.

® Anschlief3end Zwiebeln, Mohren, Knoblauch und Butter in den Schmortopf geben
und alles einige Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln leicht Farbe bekommen.

® Ffleisch und Speck wieder in den Topf geben, Tomatenmark unterruhren, dann mit
Mehl bestauben und 2 Minuten weiterbraten, damit sich der Mehlgeschmack verliert
und die Sauce spater bindet.

® Den Rotwein und die Bruhe zugief3en und dabel den Bratensatz vom Topfboden
|0sen, sodass sich alle Rostaromen entfalten. Es ist wichtig, dass das Fleisch voll
standig von der Flussigkeit bedeckt ist. Das Bouquet Garni dazugeben und alles
einmal aufkochen lassen.

® Den Schmortopf abdecken und entweder 2-3 Stunden im vorgeheizten Ofen bel
160 °C oder 1,5-2 Stunden auf dem Herd bei niedriger Hitze schmoren lassen.
Dabei immer wieder umruhren und darauf achten, dass die Sauce nur leise simmert,

da starkes Kochen das Fleisch austrocknet und die Sauce trub werden lasst.



