Zutaten:
Rinderschu\ter
RotWe‘m aus
500 ml Rinderfond

1 EL Butter

) ehl .
R rob gewi’xrte\t

1kg

1 Burgund
500 M

1 Karotte, 5 Wi
i ebel, fem

weif>e Zwicebel, 1€

11we'115e 7wiebel gev1erte1t
TL Salz

31 TL schwarzer pfeffer

2 Tweige Thymlz}I}

2 stingel petersilic

2 Lorbeerb\iitter

Auperdem: fiir die Garnitur:

e

S eckwiirfe . )
150(5; ghampignons, gev 1ert;\)“e
7;((:ozg, Per\zwie\)e\ oder Scha \

gewiirfe\t
1 EL Butter

gewiirfelt

hein Regeprt fi

1) Die Schulter in 6 - 8 cm grof3e
Wiirfel schneiden, das Fett bleibt fiir
den Geschmack mit dran. AnschlieBend
in der Butter anbraten und die Karotte,
die Zwiebeln und das Mehl hinzugeben
und kurz anrosten

2) Mit Rotwein abloschen und etwas
einkocheln lassen, anschliefend den
Fond dazugeben

3) Die Kriauter (als ,Bouquet garni®

mit einem Faden zusammengebunden)
sowie Salz und Pfeffer hinzugeben und
3 Stunden bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, hin und wieder riihren
4) Die Karotte, die grobe Zwiebel sowie
das Bouquet garni entnehmen und
weiter kocheln lassen, bis die Sofbe
eindickt

5) Fiir die Garnitur alle Zutaten in

der Pfanne anbraten und vor dem
Servieren iiber das Boeuf geben

(gefs 10 Minuten ziehen lassen)

C( wten APFQJUJE?
Aazm el/v\t)](eue ’LcL\
eln [eckeres y\aeroHe[PMee.



