Zar fenund kst K albfleisch

Herbstlicher Eintopf

mit Beinscheiben, Steckriiben und Wurzelgemiise

(far 4 bis 6 Personen)

4 Beinscheiben
(Kalbshaxenscheiben)

Salz
grob gemahlener Pfeffer
1 bis 2 Knoblauchzehen

ein paar Zweige
frischer Thymian

4 bis 5 mittelgroBe
Mohren

etwa 1/2 Steckriibe
1 Stlickchen Sellerie

1 bis 2 Petersilienwur-
zeln oder Pastinaken

1 kleine Stange Porree
oder 1 Zwiebel

150 g frische oder tief-
gekiihlte griine Bohnen

6 bis 8 mittlere Kartoffeln

2 Essloffel fein gewiir-
felter, durchwachsener
Speck

Rinderbriihe oder
Kalbsfond

1 Essloffel Tomatenmark

1 Essloffel sehr
feine Graupen

Rotwein nach Geschmack

Die Beinscheiben unter flieBendem Wasser abwaschen,
trocken tupfen, den Fettrand einschneiden, salzen und
pfeffern. Die Beinscheiben in einen Brater geben. Knob-
lauchzehen pellen, pressen und mit dem Thymian auf das

Fleisch geben.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Das Gemdise putzen und waschen. Méhren in Scheiben
schneiden. Steckribe, Sellerie und Petersilienwurzeln oder
Pastinaken wirfeln. Porree oder Zwiebel in Ringe schnei-
den. Von den Bohnen die Enden abschneiden, eventuell
halbieren.

Die Kartoffeln schéalen, waschen und halbieren.

Gemdise und Kartoffeln mit Speck mischen und auf das
Fleisch geben, nochmals gut mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Eintopf mit so viel Kalbsfond oder Rinderbrihe
begieBen, dass alle Zutaten gerade bedeckt sind.

Tomatenmark und Graupen hineingeben und gut
verteilen.

Nach Geschmack einen Schuss Rotwein zufligen.

Den Deckel aufsetzen und den Eintopf fur etwa 2 1/2
Stunden im heiBen Backofen schmoren lassen.
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Herbstlicher Eim‘opf

Kalbfleisch

Zart, fein und kastlich



