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Runder Mocken vom Schweizer Rind
Ruebli

Knollensellerie

Zwiebel

Lauchstange

Rotwein (1), z. B. Merlot
Rotweinessig

Nelken

Lorbeerblatter

Zweige Rosmarin

Pfeffer (1), gemahlen
Salz, Pfeffer

HOL L-Rapsol zum Braten
Tomatenplree

Rotwein (2)

Salz, Pfeffer

Maisstérke nach Belieben
Bund Schnittlauch

Zubereitung

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

507 kca

769 Eiweiss

409 Kohlenhydrate
789 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

1 Fleisch mit kaltem Wasser abspulen und trockentupfen. Riebli, Sellerie, Zwiebel und Lauch risten, in 2
cm grosse Wirfel schneiden. Gemuse, Fleisch, Rotwein (1) bis und mit Pfeffer (1) in ein hohes,

verschliessbares Gefass geben. Zugedeckt im Kihlschrank 1 Woche ziehen lassen, dabei jeden zweiten

Tag das Fleisch einmal wenden.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

Z Fleisch und Gemise aus der Beize nehmen, trockentupfen. Beize in einer Pfanne langsam, ohne zu
rihren aufkochen, absieben, Beize beiseitestellen.

5 Fleisch wiirzen, in einem Schmortopf im heissen Ol rundum ca. 5 Minuten anbraten. Herausnehmen,
Gemiise im Topf ca. 5 Minuten anrdsten. Hitze reduzieren, Tomatenpliree dazugeben, ca. 5 Minuten
mitrosten. Mit Wein (2) abléschen, zur Halfte einkochen. Fleisch und Beize beigeben, aufkochen, wirzen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze oder in der Mitte des auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofens
ca. 3 Stunden weich schmoren.

4/ Fleisch aus der Sauce nehmen. Sauce wirzen, evtl. mit Maisstarke abbinden. Fleisch diinn aufschneiden,
nochmals in der Sauce erwarmen. Schnittlauch fein schneiden, dariiberstreuen. Dazu passt Kartoffelstock.

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




