GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

ZWIEBELFLEISCH (BERLIN/BRANDENBURG)

Zutaten:

500g Rinderschmorbraten

4 Zwiebeln

Olivendl zum Braten

1 Glas Rinderfond

% Bund Schnittlauch in Réllchen geschnitten
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Braten zuerst in diinne Scheiben schneiden, dann in Streifen. Die Zwiebeln in halbe
Ringe schneiden. Das Fleisch im Olivendl zusammen mit den Zwiebeln portionsweise scharf
anbraten. Mit dem Fond abldschen und bei verringerter Hitze etwa 1 Stunde kécheln lassen.
Nach der Halfte der Zeit mit Pfeffer und Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren die
Schnittlauchrélichen unterriihren und nochmals mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dazu
schmecken Bratkartoffeln oder auch KI6Be und gebratene Schupfnudeln.
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