Smelles (ki con (arne

:D Gesamtzeit: 25 min

@ Aktivzeit: 25 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Country Fries) enthdlt ca.:

400 g Schweizer Rindfleisch (z.B. vom Eckstick, in 120 Kkcal

kleinen Wrfeln) 16g Eiweiss
1 Zwiebel 3g Kohlenhydrate
1 K noblauchzehe 3g Fett
1 kleine gelbe Peperoni
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal ]
#’ Glutenfrei
1EL Tomatenmark
25dl dunkles Bier i enthalt Laktose
Saz
Preffer aus der Mihle

2 Zweige Koriander

Zubereitung

1 Rindfleisch in sehr feine Wirfel (3—4 mm) schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Peperoni in
feine Wurfel schneiden.

Z Ol in der Pfanne stark erhitzen und Fleisch dazugeben. Zwiebel, Knoblauch und Peperoni darauf verteilen
und 2 Minuten braten, ohne zu rihren. Tomatenmark unterriihren, weitere 2 Minuten braten und mit Bier
abléschen. Das Ganze 8-10 Minuten bei milder Hitze einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen
und sofort servieren.

Dazu passen Country Fries aus dem Ofen.

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




