Toettchen

Digt ist Mord am ungesessenen Knodel

Wiglat Deeste

Rindfleisch-Altbiereintopf

Zutaten

3-4 EL gutes Pflanzendl

2 Zwiebeln, geschalt und grob gewdirfelt

2 Karotten, geschalt und in Scheiben geschnitten
2 Selleriestangen, gerlstet und in groRe Stiicke geschnitten
1 x 400 g Tomaten (ganze Tomaten aus der Dose)
1 TL zerkleinerter schwarzer Pfefferkdrner

2 frische Lorbeerblatter

2 Zweige frischer Thymian

1 EL Mehl

% TL Cayennepfeffer

500 g gewiirfeltes Rindfleisch zum Schmoren

500 ml Altbier

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Das Ol in einem groRen, schweren Topf auf mittlerer Stufe erhitzen.

Die Zwiebeln, Karotten und Sellerie dazugeben und 4-5 Minuten diinsten, bis sie weich, aber nicht
gebraunt sind.

Dann die Dosentomaten, die zerdriickten schwarzen Pfefferkdrner, Lorbeerbladtter und Thymian
hinzufligen und weiter kochen. Dabei regelmaRig 3-4 Minuten lang umrihren.

Das Mehl, vermischt mit dem Cayennepfeffer, zugeben und weitere 2-3 Minuten kochen lassen.
Jetzt kommt das Fleisch zur Gemise-Mischung und das Altbier angieRen.

Alles zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren bis die Mischung kdchelt und das fiir 3 Stunden.
Dabei sollte man alle 20-30 Minuten umrihren bis das Rindfleisch weich genug ist, um mit einem
Loffel geteilt zu werden.

Servieren Sie den Rindfleisch- und Altbiereintopf mit dicken Scheiben vom frischen Bauernbrot oder
mit Kartoffelpliree und Gemiise.



