Mohreneintopf
mit Rindfleisch

Einfach und lecker

Zutaten:

600 g Rindfleisch (am besten eine Beinscheibe), 800 g Méhren,
600 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 3 Essléffel Ol, 1 Handvoll Petersilie,

Salz, Pfeffer, Muskat, Lorbeerblatt.

Aus Rindfleisch, Méhren, Zwiebeln und Kartof-
feln wird ein schmackhafter Eintopf zubereitet.
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Zubereitung >>> Das Rind-
fleisch in einen Topf geben und
mit Wasser bedecken. Lorbeer-
blatt dazugeben. Das Wasser
zum Kochen bringen und etwa
2 Stunden kécheln lassen, Da-
nach das Fleisch aus der Briihe
nehmen, etwas auskiihlen lassen
und in kleine Stiicke schneiden.

Die Brithe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Muskat wiirzen.

Die Zwiebeln in
kleine Wiirfel
schneiden und im
Ol bei niedriger
Hitze diinsten, bis
sie glasig werden.

Mohren schi-
len und in Schei-
ben schneiden,
Kartoffeln schi-
len und in Wiirfel
schneiden. Ge-
diinstete Zwie-
beln, rohe M&h-
ren und Kartof-
feln in die Briihe
geben und etwa
10 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen.

Danach das zerkleinerte
Fleisch fiir 5 Minuten dazuge-
ben.

Tipp: Das Rindfleisch am Tag
zuvor zubereiten und abkiihlen
lassen. Das verkiirzt den Zeitbe-
darf am Tag der Zubereitung
erheblich, . meine-méhren.de



