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Gemiise Eintopf mit Rindfleisch

Zutaten

fir 3 Personen

* 375 ml Gemusebrihe

e 2 Lorbeerblatter

* 600g Rindfleisch

o 2259 Mdhren

» 150g Knollen Sellerie

» 375¢g Kartoffeln

» 1879 Lauch

» 3/4Bund Petersilie glatt
» Salz, Pfeffer,Muskatnuss
o 2 stk Nelken

o 2 stk Pimentkdrner

Besonderes Zubehor

GroBer Topf

Schwierigkeitsgrad

20 Minuten
2 Std Kochzeit

Zubereitung

Gewlrzsackchen mit Lorbeerblatt, Nelke,
Pimentkérner beflllen und mit der Brihe in
einem Topf geben. Das Fleisch im ganzen
einmal abbrausen und in die Brihe hineinlegen.
Das Ganze auf kochen ( wer mdchte kann den
entstehenden Schaum abschoépfen) und bei
milder Hitze ca. 1:30 Std. kochen lassen.
Mohren, Sellerie, Kartoffeln waschen und
schalen. Md&hren in Scheiben, Sellerie und
Kartoffeln in Wdarfeln und Lauch in Ringe
schneiden. Wenn das Fleisch weich und Zart
ist wird es aus dem Topf genommen. Das
Fleisch etwas auskihlen lassen. In der
Zwischenzeitlich die Kartoffeln, Sellerie und
Méohren in die Brihe geben und ca. 20 Minuten
weich garen. Das Fleisch in beliebig groBe
Wirfel schneiden und mit dem Lauch
zusammen in den Topf geben einmal
aufkochen lassen. Zum SchluBB3 das
Gewdulrzsacken heraus angeln und mit dem
Salz, Pfeffer und dem Muskat abschmecken.
Mit der gehackten Petersilie dekorieren.




