René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Geschnetzeltes Rindfleisch nach Burgunderart
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Rindfleisch, geschnetzelt
Huft od. Eckstiick (v.
Stotzen)

Speckwiirfeli

Mehl

Tomatenpiree

Saucenzwiebelchen, ge-
schalt

Salz, Pfeffer a.d.M.
Paprika
Thymian, getrocknet

Rotwein, Burgunder

Rindsbouillon

Champignons
Rahm

Salz, Pfeffer a.d.M.,
Paprika

Toastbrot

Servieren

Tipp

Création CBB, Mrz/2010

Uber Nacht in etwas Rotwein einlegen.

Speckwidirfeli in der Bratpfanne erhitzen, glasig
werden lassen.

Rindfleisch abtropfen, trocken tupfen, beigeben
und leicht anbraten.

Dariber streuen, unter Wenden kurz weiter
braten.

Tomatenpulree und Saucenzwiebelchen bei-
geben, kurz mitbraten.

Fleisch wirzen.

Mit dem Rotwein abldschen, halb einkochen
lassen.

Beigeben und 30-45 Min. kécheln lassen.

Champignons vierteln und beigeben, 10 Min.
kocheln.

Rahm zum Verfeinern beigeben.

Geschnetzeltes abschmecken.

Rinde wegschneiden, Rest in Wirfelchen
schneiden und in Butter goldbraun résten.

Gerostet Brotwirfeli Uber das Geschnetzelte
streuen.

Anstellen von Rahm, dem Geschnetzelte etwas
Cognac beigeben.
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