Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Pichelsteiner mit Rind & Lamm

Ein Rezept von Pichelsteiner mit Rind & Lamm, am 20.04.2024

250¢g
50g
800g

500¢g

300 ml

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Zutaten

Rindfleisch (Schulterspitze) 250g
gerdauchertes Wammerl (Speck) 2
Uberwiegend fest kochende Kartoffeln 2
groRe Mohren 300g
Weiltkraut (WeilRkohl) 2EL
Salz

getrockneter Majoran 1TL
Fleischbriihe 1Bund

Rezeptinfos

Portion Ca. 400 kcal

und in Scheiben schneiden. Geschélten Sellerie in Wirfel und das Weiltkraut in Streifen schneiden.

Zubereitung

]_. Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Wammerl klein wiirfeln, die Zwiebeln schélen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen
und in grofRere Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, langs halbieren, waschen und in breite Streifen, Méhren schalen

Lammfleisch (Schulter)
Zwiebeln

Stangen Lauch
Knollensellerie

o]}

schwarzer Pfeffer
Kimmel

Petersilie

2. Das Wammerl und die Zwiebelwiirfel 2-3 Min. im Ol anbraten. Fleischwiirfel zufiigen und gut anbraten. Abwechselnd das
vorbereitete Gemuse und das Fleisch in einen Schmortopf schichten, mit Kartoffelwiirfeln abschlieRen. Jede Lage mit
etwas Salz, Pfeffer, Majoran und Kimmel wiirzen.

3. Die Fleischbriihe erhitzen und angieRen. Den Eintopfin 1 %2 Std. bei milder Hitze garen ohne umzurihren.

4. Die Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Den Eintopf abschmecken, mit Petersilie bestreuen und im Topf
servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pichelsteiner-mit-rind-lamm-3938
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