Py 6 Roven, Pogernsunf

:D Gesamtzeit: 2h 5min
& Aktivzeit: 15 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Salzkartoffeln) enthélt ca.:
800g Ragout vom Schweizer Rind 200 Kkcd
2 Zwiebeln 30g Eiweiss
2EL Olivendl 5g Kohlenhydrate
Salz 6g Fett
Pfeffer aus der Mihle
Zucker N Glutenfrei
25dl trockener Rotwein _
sdl Boillon A Laktosefrei
2 Lorbeerblatter
200g grine Bohnen Tipp
rote Peperoni 5
gelbe Peperoni _Zu R_agout verarbei_ten lassen sich vielt_a Stiicke, lasse dich
: indeiner Metzgerei beraten, was zu deinem Vorhaben
grosse Tomaten - passt!

Zubereitung

1 Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Z In einer schweren Pfanne Ol erhitzen, Rindfleischwiirfel zugeben und anbraten. Zwiebeln zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den entstehenden Fleischsaft komplett einkochen und nochmals alles anrésten.

5 Rotwein, Bouillon und Lorbeer zugeben. Geschlossen ca. 100 Minuten garen, bis das Fleisch zart ist.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

lf In der Zwischenzeit Bohnen, Peperoni und Tomaten klein schneiden. Das Gemuse 15 Minuten vor Ende
der Garzeit zum Ragout geben und fertig garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




