Bindshiigadiv il Walopeeren— Sauce

:D Gesamtzeit: 2 h 45 min

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
4 Béggli vom Schweizer Rind aje ca. 200 g 728 kcd

Salz, Pfeffer (1) 549 Eiweiss

2EL HOL L-Rapsol 67 g Kohlenhydrate
2Zweige Thymian 19g Fett
3EL Zucker
3d Rotwein ﬁ enthalt Gluten
2EL Rotweinessig _
3dl Rindsbouillon B Laktosefrei

3009 Tagliatelle

2509 gemischte Waldbeeren, z. B. Brombeeren,
Himbeeren

1TL Speisestarke
Salz, Pfeffer (2)
Zubereitung

1 Fleisch trocken tupfen, Uberschissiges Fett entfernen, rundum kréftig wirzen (1).
Z Fleisch in einem Bréter im heissen Ol rundum ca. 5 Minuten anbraten, herausnehmen.

3 Schalotten riisten, halbieren, im selben Topf ca. 5 Minuten anbraten, Thymian beifigen. Zucker
darUberstreuen, leicht karamellisieren lassen. Mit Wein und Essig abldschen, auf die Halfte einkochen
lassen.

lr Fleisch und Bouillon beigeben, aufkochen. Fleisch im auf 140 °C (Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen
zugedeckt ca. 2 Stunden weich schmoren.

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




Meine Wahl.

5 Tagliatelle in siedendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen, abtropfen und warm stellen.
Fleisch aus dem Topf nehmen, ebenfalls warm stellen.

Beeren zur Sauce geben, ca. 5 Minuten kdcheln lassen, Starke mit 2 EL Wasser anruhren, beifiigen,
erhitzen, wirzen (2).

_7 Rindsbé&ggli mit der Sauce und den Tagliatelle anrichten.

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



