Flamischer Rindfleischtopf

Rinderbraten mit Gemuse im Biersud.

* \Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten
* Backzeit ca. 120 Minuten bei 120- 150°C

Werkzeug

» Schalmesser, kleines und gro3es Messer und Schneidebrett
» grolRer Kochtopf mit Deckel der in den Backofen gestellt werden darf, also keine
Kunststoffgriffe, o.a.

Zutaten

500g Rindfleisch (Schmorbraten bis Filet, es geht auch Rindergulasch)

3 kleine Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch

1-2 Flaschen (500ml) kraftiges, dunkles Bier (Weltenburger oder Starkbier)
Thymianzweige, Pfeffer, Salz 1-2 Wuirfel GemuUsebruhe

8 Kartoffeln

1 groRes Bund Suppengrin oder

- 1/4 bis 1/2 Knollensellerie

- 400g Mohren

- 2-3 Stangen Lauch
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Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln und in Ol im Topf an schmoren, wenn das ganze beginnt
anzubréunen, das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten.

Abléschen mit Bier, so viel einflllen, dass das Fleisch komplett bedeckt ist. Gewilrze und
Bruhwiurfel zugeben. Kartoffeln schalen und in Stticken dazugeben. Moéhren schélen und
in Scheiben dazu geben. Sellerie schalen und in kleinen Wurfeln dazugeben. Lauch
schneiden und dazugeben. Ggf. Bier nachgiel3en bis auch samtliches Gemtise schdn von
Flissigkeit bedeckt ist.

Topf schliel3en und in den Backofen, Rost mittlere Schiene, dann bis zu 3h bei 120-150°C
weiter garen. Es kommt nicht so sehr darauf an, wie lange es insgesamt im Backofen
kochelt, nach 2 Stunden ist es meist gut durch. Der Eintopf darf aber gerne auch 3
Stunden im Ofen stehen, es wird dadurch nicht matschig.

Guten Appetit!
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