KGZ

Hauptgang

Rindsplatzli mit Gemuse und Pilzen

Rezept fir 4 Personen
Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4 grosse Rindsplatzli (Laffe) oder 8 kleine Platzli (Schlisselriemen), diinn geschnitten
1 Bund Petersilie (1)

Fleischmarinade:

1EL Senf

1 MSP Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 MSP Paprika

2TL Worcestershire Sauce

1TL Salz

4 grosse Zwiebeln, schalen und in feine Ringe schneiden
4 Zehen Knoblauch, schélen und fein hacken (oder pressen)
1/2 Stick  Wirsing, klein, Strunk und Rippen entfernen und in feine Streifen schneiden

200 gr frische Pilze (Mischung) oder 200 gr Champignons, putzen und in Streifen schneiden
150 gr Speck, in Streifen schneiden
Etwas Olivendl
1dl Rotwein (schwer)
172 dl Portwein
1 Stick Fleischbouillonwurfel, zerdriickt (oder 3 TL Bouillongranulat)
Gewdlrze:
1 Bund Petersilie (2), fein hacken
1 Zweig Rosmarin, frisch (den Zweig so belassen wie er ist)

4-5 Zweige Basilikum, fein hacken
4-5 Zweige Thymian, die Blattchen abstreifen
Pfeffer aus der Mihle, Aromat, Salz

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fleischmarinade Die Zutaten der Fleischmarinade in einer kleinen Schissel mischen. Die
trockengetupften Rindsplatzli — auf einer Seite — damit bestreichen (Pin-
sel).

Brater Den Braterboden mit wenig Olivendl bestreichen

Fleisch, Pilze, Wirsing, Den zerkriimelten Bouillonwiirfel, den Rosmarinzweig und den Knob-

Zwiebeln, Knoblauch, Speck lauch in den Brater geben. Danach das Fleisch sowie die Pilze, das Ge-

sowie Gewlrze mise, die Gewirze und die Zwiebeln lagenweise in den Bréter schich-

ten (alles roh). Die Lagen (Gemiise/Zwiebeln) jeweils mit Aromat , Pfeffer
und Salz leicht wiirzen.

Wein, Portwein, Bouillonwirfel Den Wein sowie den Portwein dariibergiessen

Backofen Den Brater zugedeckt in den vorgeheizten Backofen geben und 1 1/2
Stunden schmoren bei 180 Grad.. Nach einer Stunde den Flissigkeits-
menge prufen und die Rindsplatzli wenden (umschichten). Sollte zuviel
FlUssigkeit vorhanden sein, die restlichen 30 Minuten ohne Deckel
schmoren.

Petersilie (1) Vor dem Servieren den Rosmarinzweig entfernen und — auf dem Teller —
reichlich gehackte Petersilie darliberstreuen.

Rezept von Magrith Hoffmann 28. Mai 2004
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



