Beet— §lew vil Pledta—truste

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 2 h 30 min
% Aktivzeit: 40 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
800 g Ragout vom Schweizer Rind 609 kcd
Salz 51g Eiweiss
schwarzer Pfeffer aus der Mihle 20g Kohlenhydrate
1EL HOL L-Rapsol 299 Fett
1EL Tomatenplree
1EL Mehl ﬁ enthalt Gluten
3dl Rotwein
5 dl Rindsfond () enthalt Laktose

2Zweige Rosmarin

4Zweige Thymian

Tipp

2 Ruebli g
2 Pfalzer Riiebli . Das Gericht |asst sich gut bis zu einem Tag im Voraus 5

ehel . zubereiten, sodass es vor dem Essen nur noch tiberbacken
2 rote Zwiebein - werden muss. In diesem Fall 10715 Minuten langer im
1Bund Petersilie . Ofen lassen, damit das Stew nicht nur schon Gberbacken,
8dl Gemiisebouillon . sondern auch wieder gut heisswird.
24l Rahm A
2009 feine Polenta
509 geriebener Sbrinz AOP

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

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




Meine Wahl.

Z Das Ragout mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréter Ol erhitzen und das Fleisch darin rundherum
anbraten. Tomatenpuree beifiigen und kurz mitbraten. Mehl dartbersieben und gut untermischen.
Rotwein, Fond und Krauterzweige beifligen und das Ragout zugedeckt etwa 2,5 Stunden weich schmoren.

3 Ruebli schalen und in Wirfel schneiden. Zwiebel schalen, halbieren und in Streifen schneiden. Beides
unter das Fleisch mischen und mitschmoren lassen.

lr Petersilie hacken.

5 Wenn das Fleisch weich ist, Bouillon und Rahm aufkochen. Polenta einriihren und auf kleiner Stufe 15
Minuten ausquellen lassen; zwischendurch umriihren. Am Schluss die Halfte des Kases untermischen und
die Polenta mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

6 Das Stew mit Salz und Pfeffer abschmecken und Petersilie untermischen. Das Fleisch mit der Sauce in
eine Gratinform flllen. Darliber die Polenta verteilen und mit dem restlichen Kése bestreuen.

_7 Das Stew im 200 °C Umluft (220 °C Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten goldbraun
uberbacken.
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