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Dic Speiseharte, Bitter  TWinning

TITEL DES REZEPTS: Geschmortes Rindfleisch aus Teroldego
PORTIONEN : 10 Personen

ZUTATEN:
Rindfleisch = 2,000 kg
Schmalz  0,200kg
Karotten 0,200 kg
Zwiebeln 0,200 kg
Sellerie  0,200kg
Teroldego Wein = 1,5 It
Bund n.1
Butter 0,150 kg
Samendl  1dl
Salz 0,050 kg
Pfeffer 0,010 kg
Tomatenmark 0,025 kg
Geschalte Tomaten 0,150 kg
Brune Stucke 21t
Weisse Stucke
ZUBEREITUNG

Das Fleisch waschen. Karotten und Sellerie in Julienne-Streifen schneiden. Schmalz, Karotten und
Sellerie auf das Fleisch legen und es binden. Gemuse und aromatischen Krautern mit Wein 12
Stunden lang marinieren. Gemuse, Wein teilen und Fleisch trocknen. Fleisch in einer Pfanne
brdunen. Gemuse und Kréuter in einem Topf mit Ol und Butter anbraten. Dann das Fleisch
hinzufigen und mit der Marinadeflissigkeit benetzen. Reduzieren lassen und dann die
Geschalten Tomaten, die Tomatenmark, das Brune und Weifée Stucke hinzufigen. 3 Stunden
kochen lassen. Wenn gekocht, das Fleisch entfernen. Das geschnittene Fleisch auf ein Tablett

legen, mit Sauce servieren.
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