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GU Rezepte
Rezept
Boeuf bourguignon
Ein Rezept von Beeuf bourguignon, am 13.03.2024
Zutaten
1kg durchwachsenes Rindfleisch zum Schmoren (z. 2-3 Knoblauchzehen

B. Unterschale; siehe Rezept-Tipp) 2-3kleine Thymian

Zweige
1groBe Zwiebel 2 Lorbeerblatter
1Flasche guter Rotwein (aus dem Burgund) 1groBe Mohre
3EL neutrales Ol 1 gehdufter EL Mehl
500 ml Rinderbriihe Meersalz
Pfeffer 100 g kleine Schalotten
100g Speck 250 g kleine Champignons
30g Butter 1EL brauner Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 905 kcal

Zubereitung

Am Vorabend das Fleisch in ca. 6 x 6 cm grof3e Wiirfel schneiden und in eine Schissel geben. Den Knoblauch schélen und
dazupressen. Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Zwiebel schalen, grob wiirfeln und mit Thymian und Lorbeer
zum Fleisch geben. Den Rotwein dazugieRen. Die Schiissel abdecken und das Fleisch im Kiihlschrank liber Nacht
marinieren.

Am nachsten Tag das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und trocken tupfen. Die Méhre schélen und in
kleine Wiirfel schneiden.

In einem Bréter das Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum in 4-6 Min. bei groRer Hitze kraftig anbraten. Die
Mohrenwiirfel dazugeben, das Mehl dartiberstauben und alles mit etwas Marinade abléschen. Restliche Marinade samt
Zwiebeln, Lorbeer und Thymian sowie die Rinderbriihe dazugielien. Alles leicht salzen, pfeffern und aufkochen. Dann die
Hitze reduzieren und das Fleisch im Brater zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 1/2 Std. schmoren. Mit einer Fleischgabel
hineinstechen. Lasst sich die Gabel leicht herausziehen, ist das Fleisch gar, geht sie nur schwer heraus, das Fleisch noch
30 Min. weiterschmoren.

Inzwischen die Schalotten schalen, den Speck in diinne Streifen schneiden und die Champignons putzen. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin rundherum in ca. 8 Min. goldgelb anbraten. Den Zucker dartberstreuen und
kurz karamellisieren. Speck und Pilze hinzufliigen und alles weitere 5 Min. braten.

Sobald das Fleisch gar ist, die Stiicke aus der Sauce nehmen und abgedeckt warm halten. Die Pilzmischung mitsamt Sud
unter die Sauce riihren. Die Sauce ca. 5 Min. einkochen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die
Sauce geben und erhitzen. Mit Kartoffelpuiree oder auch Bandnudeln servieren.
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