Elbweiderind
Rezepte

1 Elbweiderind-Eintopf /
Irish Stew

Zutaten fiir 4 Personen:

.............................................. o
lkg klej”Q?SCh”’ﬁeZes ‘R"’;’]dﬂEISCh' Vom Rindfleisch evtl. noch vorhandene Sehnen, Knochen abschnei-
;g&gg@:ﬁgﬁ’ Kochfleisc den. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte
1/2 (ca. 400 g) Spitzkohl/Weifkohl Wirfel schneiden. Zwiebeln schéalen und grob wirfeln.
oder Wirsing WeiRkohl putzen, waschen und in Spalten schneiden. Jeweils den
3 mittelgrofse Mdhren harten Strunk herausschneiden. Kohl in grobe Stiicke schneiden.
400g Kartoffel

g far offeln 0 Mohren und Kartoffeln schalen und waschen. Méhren und Kar-

3—4 Stiel(e) Petersilie . ) . o
2EL O toffeln in Scheiben schneiden. Petersilie waschen und trocken
Salz und Pfeffer, Thymian schutteln, hacken.

1/ Gemuisebrihe oder Wasser Ol in einem Schmortopf erhitzen. Nur so viele Fleischwiirfel hinein-

geben, dass sie nebeneinanderliegen konnen — so wird das Fleisch
richtig angebraten, verliert kaum Fleischsaft und fangt nicht an zu
kochen.

Fleisch bei starker Hitze rundherum braun anbraten, mit Salz und
Pfeffer wirzen, herausnehmen und Ubriges Fleisch portionsweise
ebenso braten. Backofen vorheizen (E-Herd: Umluft: 170°C).

Zwiebeln, Kohl, Méhren, Kartoffeln und gesamtes Fleisch in den
Topf schichten. Ca. 11 Gemisebriihe oder Wasser angieRen und auf-
kochen. Zugedeckt im heien Ofen ca. 1 1/2 Stunden schmoren.

Vor dem Verzehr mit Petersilie garnieren. Nach Wahl mit Guinness,
Brot und Butter servieren.
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