Rindsvoressen mit Speck

Ein klassisches Schmorgericht, einfach und gut und immer auch ein Seelenwéarmer. Mit
dem Rindfleisch wird reichlich Speck mitgeschmort, das gibt dem Gericht
Wahrschaftigkeit! Geschmort wird es zusammen mit einem einfachen Réstgemuise aus
Stangensellerie, Riebli und Zwiebeln, dazu wenig Gewurz: Lorbeer, Nelken und Peffer.
Die Zubereitung ist einfach, das Voressen braucht aber reichlich Zeit zum Schmoren.

Dazu passen Reis oder Nudeln, am besten schmeckt aber ein feiner Kartoffelstock
dazu.

Zutaten (3 Portionen)

4009 Ri ndsvoressen (Schul ter)
200g gesal zener Speck

1 grosses Riebli

2 St engel Stangensellerie

1 grosse Zw ebel

4 Lor beerbl atter

6 Nel ken

2Tl Tomat ennar k

2dl kraftiger Rotwein

3dl Ri ndsboui | | on

1El Mehl
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Brat butter

Zubereitung

Speck in Stiicke schneiden und zum Rindfleisch geben. Mit Mehl bestduben und
vermischen. Portionenweise anbraten, damit das Fleisch keinen Saft zieht. In einen
Schmortopf geben.

Rollis Rezepte: Rindsvoressen mit Speck - Seite 1



Ruebli und Stangensellerie in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel grob hacken. In der
Fleischpfanne andinsten. Nach ca. 2 Minuten Tomatenmark zugeben, mit dem Gemise
vermischen und weitere 2-3 Minuten dinsten. Rotwein dazugiessen, Lorbeerblatter und
Nelken zugeben und mit Pfeffer wiirzen, einkochen lassen, bis der Rotwein fast ganz
verdunstet ist. Gemise zum Fleisch geben und ca. 3dl Bouillon dazugiessen (die
Fleischwurfel sollten knapp von Fliissigkeit bedeckt sein).

Zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren, das Voressen sollte dabei immer nur ganz leicht
kdcheln.
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