Herbstlicher Eintopf aus dem Ofenmeister

Das Rezept ist fir mind. 4 Pers. p.Pers. 5 SmartPoints

Zutaten:

500 g Kartoffeln, geschalt

5 Mohren, geschalt

1 %2 Stangen Lauch, in Ringe geschnitten

Ein Stuck Sellerie, in kleine Wurfel geschnitten

400 ml Rindfieischbruhe

400 ml Gemusebrihe

300 g mageres Rindfleisch, in Mundgerechte Wurfel geschnitten
300 g mageres Schweinefleisch, in Mundgerechte Wurfel geschnitten
2 TL Gewurz ,Fleischeslust®

Etwas Paprika edelsuly, etwas Kreuzkummel, Pfeffer

2 Lorbeerblatter, 4 Nelken, 4 Wachoiderbeeren

Zubereitungq:
Den Backofen auf 200 Grad O/U Hitze vorheizen.

Nun zuerst das Fleisch mit den Gewurzen wurzen und beiseite stellen.

Dann mit dem kleinen Kichenhobel die Kartoffeln und Mohren auf Stufe
2 in Scheiben schneiden.

Dann das Gemiise mit dem Fleisch im Ofenmeister schichten, die
Lorbeerblatter, Nelken und Wachholderbeeren unterheben und dann die
Brihe angiefen.

Zuletzt die Kartoffeln oben auf schichten und alles zuerst fur 90 Min auf
dem unteren Rost mit geschlossenen Deckel garen. Dann den Deckel
abnehmen und weitere 30 Min garen. Garprobe vom Fleisch machen.

Alles nochmals abschmecken und servieren.

Guten Appetit winscht Euch Judith ©



