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Baeuf Bourguignon

4 Portionen

750 g Rindfleisch (Hiifte)

400 g Mohren

250 g Schalotten

250 g kleine rosa Champignons
150 g durchwachsener Speck
50 g Butterschmalz

250 ml kriftiger Rotwein (ggf. mehr)
250 ml dunkler Rinderfond

2 Lorbeerblitter

1 Bund Thymian

Salz

Pfeffer

Fleisch in ca. 4 cm groB3e Wiirfel schneiden, evtl. auch etwas gréfer
Mohren schilen und schrig in 2 cm dicke Scheiben schneiden
Schalotten pellen und lings in nicht zu diinne Scheiben schneiden
Champignons mit einem Pinsel reinigen, gef. halbieren oder vierteln
Speck in Scheiben und dann in Streifen schneiden
Thymianblittchen von den Zweigen zupfen (4 EL)

Butterschmalz in einem Briter erhitzen und das Fleisch portionsweise scharf anbraten. Salzen
und pfeffern. Das Fleisch herausnehmen, evtl. etwas Butterschmalz zugeben und den Speck an-
braten, dann das Gemise zugeben und auch dieses kurz, aber scharf unter stindigem Ruhren
anbraten. Salzen und pfeffern, das Fleisch wieder zugeben, Hitze reduzieren, mit jeweils der Half-
te Rotwein und Rinderfond abléschen, 3 EL Thymianblittchen und die Lorbeerblitter zugeben.
Zugedeckt bei kleiner Hitze mindestens 90 Min. schmoren. Dabei nach und nach die restliche
Flussigkeit zugeben. Wihrend der letzten 20 Min. den Deckel abnehmen. Vor dem Servieren mit
Pfeffer und Salz abschmecken und mit dem restlichen Thymian bestreuen.

Dazu Rotwein (Burgunder) und Baguette

Quelle: Das grofie Frankreich-Kochbuch, Naumann&Gébel, ISBN 3-625-10952-2



