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i . - « 1 kg Rindfleisch (mageres Schulter- oder Nackenstick) « Ol zum Braten « 8 Karotten

y . « 2 weile Steckriiben ¢ 1 groBe Zwiebel * 11 weiBBer Fond ¢ 1 Dose Tomatenstiicke

* 3 Zweige Thymian « 2 Zweige Rosmarin * 3 Knoblauchzehen ¢ etwas Saucenbinder E n g P 3ss I oun
J

« Salz und Pfeffer
e Genoss!

Fiir das Gemiise:
* 500 g frische Erbsen « 8 Kartoffeln (Drillinge) < 1 Tomate « 1 Zitrone * 16 Taggiasche-Oliven
* ] Bindel Basilikum < 10 cl Olivend!

Fiir das Fleisch und die Sauce:

1Das Fleisch in kleine Wirfel schneiden und in einer vorgeheizten Pfanne in Olivendl goldbraun
anbraten. 2 Karotten und Steckriben schalen und klein schneiden. Zwiebeln schalen und
wdlrfeln. Alles mit dem Fleisch zusammen anschmoren. 3 WeiBen Fond, Tomatensticke,
frische Krauter und die geschalten Knoblauchzehen hinzugeben und bei niedriger Temperatur
1:30-2 Stunden kocheln lassen. 4 Dann alles durch ein Sieb gieBen und den Bratensaft
auffangen. Fleisch und GemUse beiseitestellen. Den Bratensaft mit Saucenbinder, Salz und
Pfeffer abschmecken und einkochen lassen.

Fiir das Gemiise:

Frische Erbsen in heiRem Salzwasser garen, anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.
Die Kartoffeln mit Schale kochen, abkuhlen lassen und schalen. Die Tomate in Sticke
schneiden. Die Zitrone filetieren, sodass keine weif3e Schale mehr am Fruchtfleisch ist. Dann
die Zitronenfilets klein schneiden. Die Oliven entsteinen. Die Basilikumblatter vom Stangel
zupfen und in heiBem Wasser blanchieren, aber nicht kochen. Das Basilikum abkihlen
lassen und mit dem Ol im Mixer purieren.

Anrichten:

Die Sauce nochmals aufkochen. Fleisch und Gemuse sowie die Kartoffeln 10 Minuten bei
schwacher Hitze in der Sauce erwarmen. Erbsen in Butter andunsten. Frische Tomatenstucke,
ZitronenstUcke und die Oliven zur Sauce geben. Alles in einem tiefen Teller anrichten und mit
dem Basilikumal abschmecken.

La viande d’origine

de qualité 100%
luxembourgeoise
garantie de la fourche
a la fourchette!
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