Rinds-Eintopf

(nach Art Beauf Bourguignon)

Zutaten:

ca. 750 gr. Rindfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Thymian

halbtrockener Rotwein
ca. 5-6 grolde Kartoffeln
ca. 6 Mohren

ca. 300 gr. grune Bohnen
Salz

Zubereitung:

Vorbereitung (am Tag vorher):

Das Rindfleisch in grofde Sticke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch wirfeln.

Fleisch in einen Topf legen, Zwiebeln, Knoblauch und Thymian dazu geben.

Mit dem Rotwein begiel3en, bis das Fleisch bedeckt ist. Ca. 12 Stunden stehen lassen.

Am néchsten Tag:

Fleisch aus dem Topf nehmen und abtupfen. Den Rotwein und die Zwiebeln/Gewirze
durch ein Sieb gie3en und abtropfen lassen.

Das Fleisch in Butter von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln hinzu geben und mit
anbraten. Das angebratene Fleisch salzen. Mit dem Rotwein abldschen, evtl. mit etwas
Wasser auffullen, bis das Fleisch bedeckt ist. Auf kleiner Flamme ca. 2 Stunden kdcheln
lassen.

Nach den 2 Stunden die Kartoffeln und das Gemuse vorbereiten, schalen und klein
schneiden.

Die Kartoffeln hinzugeben, evtl. noch ein bisschen salzen. Nach ca. 10 Minuten die
Mohren und grinen Bohnen hinzugeben und noch weitere ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
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