Boeuf a la mode mit Kartoffelplatzchen Fleisch-Rind

yorberetungezelt 45 MW" j1% Sunde  VORBEREITEN |
1. Pellkartoffeln aufsetzen und Backofen vorheizen.
n - 2. Sellerie, Karotten, Zwiebel und Lauch grob zerkleinern.
ALV o ccoceocs Portionen “ . 3. Petersilie hacken, Schnittlauch in Rolichen schneiden.
Rinderschulter g 900 1350 4. Rotwein, Brihe und Apfelsaft bereitstellen.
Sellerie St. Yo 5. Tomaten abziehen, entkernen wiirfeln. Zucchini raffeln.
Mchre St. 1 6. Speck in Streifen schneiden.
Lauch (diinn) St. 1
Zwiebel (Klein) st. 1 ZUBEREITUNG: )
Rotwein mi 500 1. Fleisch pfeffern u. salzen. In Ol ~ 8 Minuten gut anbraten.
Gemiisebriihe ml 500 2. Zwiebel, Lauch, Karotten und Sellerie zugeben. Angehen
Tomate (mittelgroR) St. 4 6 lassen. Pfefferkérner, Lorbeerblatter und Tomatenmark
Zucchini St, 1klein | 1groR zugeben. Mehlen. Mit Wein und Brihe abléschen. Wiir-
Kartoffeln (mittelgroR3) St. 12 18 zen. Im Ofen schmoren. » )
Petersilie Bund 1 3. Kartoffeln durchpressen, Petersilie und Eigelb zugeben.
Eigelb St 5 | 3 Gut pfeffern und salzen. Verme__ngen und auf meh_llertem
. Brett zur Rolle formen. Abkihlen lassen. Platzchen
§chn|ttlauch Bund 1 schneiden.
O_I‘ Salz, Pfeffer, Muskat 4. Speck in wenig Ol angehen lassen. Mit Apfelsaft ablo-
Eigelb St.. 2 3 schen, Zucchini und Tomaten zugeben. Pfeffer und spar-
Durchwachsender Speck | Scheiben 4 6 sam salzen. Schnittlauch zugeben.
Tomatenmark EL 4 6 5. Kartoffelplatzchen braten.
Pfefferkorper St. 12 18 6. Fleisch herausnehmen. Sauce passieren. Fleisch auf-
Lorbeerblatter St 4 6 schneiden. Anrichten.
Mehl EL 2-3
Apfelsaft ml 100-150 Backofen Leiste Grad Minuten
Unter- u. Oberhitze | 2. v. unten 220 30-45
Kcal pro Portion: 0000 Trennkost: - % R-233.DOC



