Rindfleisch-Stew
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
800-1000 gr Rindfleisch, 2 Essléffel Ol oder Margarine, 2 | Wasser, 2 grofe Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, 2-3 Essloffel Worchestershire Sauce oder Soja Sauce, 1 Essléffel Zitronensaft, 1
Teeloffel Zucker, 0,5 Teeloffel Paprikapulver (edelsiiB), 0,5 Teeloffel Salz, 0,25 Teeloffel Pfeffer, 1
Lorbeerblatt, ganz, 1 Essléffel gekornte Briihe oder 1 Briihwiirfel, 4 mittelgroBe Méhren, 5-6
mittelgroBe Kartoffeln, dunkler Saucenbinder, Petersilie, frisch gehackt oder TK-Produkt.

Die Vorbereitungen:
Das Fleisch und die Kartoffeln in etwa 2cm groBe, die Mohren in etwa 1cm groBe Stiicke schneiden,
den Knoblauch durchpressen, die Zwiebeln in groBere Stiicke schneiden.

Die Zubereitung:
1.Das Fleisch in einem groBen Topf mit dem Ol oder der Margarine bei mittlerer Hitze fiir 15 bis 20
min oder bis das Fleisch braun ist braten, gelegentlich riihren. Wasser, Zwiebeln, Knoblauch, Soja
Sauce oder Worchestershire Sauce, Zitronensaft, Salz, Paprika, Pfeffer, Lorbeerblatt und Briihe
dazugeben. Zum Kochen bringen, dann Hitze herunterschalten und mit geschlossenen Deckel fiir etwa
2 Std kocheln lassen.
2.M&hren und Kartoffeln hinzufiigen, nochmals aufkochen lassen und wieder herunterschalten, dann
nochmals mit geschlossenen Deckel fiir weitere 30 min kocheln lassen oder bis das Gemiise gar ist.
Das Lorbeerblatt entfernen.
3.Den Saucenbinder einriihren und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie servieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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