CAUF IN DIE KUCHE h
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ZUBEREITUNG

Butter in einem gusseisernen Topf zum Schmel-
zen bringen. Zwiebeln und Speck darin goldbraun
anbraten. Anschliefend herausnehmen und
beiseitestellen.

Rindfleisch in 3 bis 4 cm groRe Wiirfel schneiden.
Karotten in Scheiben schneiden. Alles in den Topf
von vorhin geben. 5 min anbraten.
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Anschliefend mit Mehl bestauben. Unter Rithren —
braun werden lassen.
Dann Rotwein und Rinderbriihe hineingiefen. Einkaufsliste
Speck und Zwiebeln wieder in den Topf geben. - con —
Salzen und pfeffern. Knoblauchzehen zerdriicken.
Mit dem Bouquet garni in den Topf geben. ZUTATEN
Das Ganze zum Kochen bringen. Mit geschlosse- 777770 o ce B
nem Deckel 3h lang leicht vor sich hin kécheln 12 7 R % cisch
lassen. 100 ¢ 5

40 g Butter,
Danach die in Scheiben geschnittenen Champi- 10 klewne Juriebeln
gnons hinzufiigen. Bei niedriger Hitze eine wei- 2 Korstten
tere halbe Stunde braten. 9 HMHW}W”
Mit Kartoffeln oder Nudeln servieren. i g?z%mdd

200 g Champignons
% £ Rindenbnithe
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Solz, Pepper
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