Ly OChrezepte

Rindfleisch-Eintopf Boeuf Bourguignon

Der geschmorte Rindfleisch-Eintopf Boeuf Bourguignon ist eine Kdstlichkeit nach Burgunder Art und
schmeckt bestimmt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,2 h

Gesamtzeit: 2,7 h

Zutaten

700 g Rindfleisch (Schulterscherzel)
180 g Speck
2 Stk. Karotten
3 Stk. Knoblauchzehe
2EL Ol
400 ml Rotwein

2 EL Tomatenmark

200 ml Rindsuppe
1 Handvoll frische Krauter (Petersilie, Rosmarin, Thymian)

2 Stk. Lorbeerblatter

8 Stk. Perlzwiebeln (oder eine Zwiebel)

20 g Butter

200 g Champignons

1 EL Frischen Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung

1. Das Rindfleisch in zirka 2 cm groR3e Stlicke, und den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die
Karotten in Scheiben schneiden, Knoblauch schélen und zerhacken.
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/rindfleisch-rezepte
/speck-rezepte
/karotten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/rindsuppe-rezept-2210
https://amzn.to/3GQLLH4
/champignon-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

Tipp

g rezepte

. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Speck anrésten und danach wieder herausnehmen.

Das Fleisch im Bratenriickstand scharf anbraten, den Speck wieder hinzufigen und mit
Rotwein abléschen.

. Jetzt das Tomatenmark einrtihren, Karotten, Knoblauch und frischen gehackten Krauter

zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zirka 2 Stunden bei geringer Hitze kécheln lassen.

. Etwa 20 Minuten vor Garzeit Ende Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig

dunsten. Die geputzten Champignons zugeben und rundum anbraten.

. Zum Rindfleisch-Eintopf geben und fertig garen lassen. AbschlieRend mit Zitronensaft, Salz

und Pfeffer abschmecken.
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