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Majoranfleisch

Das Majoranfleisch ist ein kostliches Rindfleischgericht. Das delikate Rezept ist eine wunderbare
Speise.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 1,5 h

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten

1 kg

Rindfleisch (Schulterscherzel)

3 Stk.

Zwiebel (mittelgroRR)

1 Stk.

Knoblauchzehe

50 ml

Ol

1EL

Majoran (getrocknet)

250 ml

Rindsuppe

150 g

Sauerrahm

2049

Mehl

Salz und Pfeffer

1 Stk.

Lorbeerblatt

1 Schuss

Weildweinessig

1 Handvoll

Majoran (frisch)

Zubereitung

1. Fur das Majoranfleisch die Zwiebel schélen und zerhacken. Die Knoblauchzehe schéalen und
zerkleinern. Das Rindfleisch quer zur Faser in Scheiben, und danach in 3x3 cm grol3e Stiicke
schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln goldbraun résten. Mit WeilRweinessig abléschen.
Das Fleisch, Knoblauch, Majoran, Lorbeerblatt zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
der Rindsuppe aufgiel3en und bei geringer Hitze zugedeckt etwa 90 Minuten weich garen.

3. Den Sauerrahm mit Mehl verriihren, in den Topf geben und nochmals kurz kdcheln lassen.
Abschlie3end mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.
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4. Das Majoranfleisch auf Teller anrichten und mit frisch gehacktem Majoran bestreuen.

Tipp

Zum Majoranfleisch Reis, Salzerdapfeln oder Spatzle servieren.
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