KARBONATEN AUF FLAMISCHE ART

nach Bocuse

Fir 6 Personen

Zutaten:

800 g Rindfleisch aus der
Oberschale

4 -5 ERI. Biskin Ol
Pfeffer, Salz

500 g Zwiebeln

30 g Mehl

1 Falsche Schwarzbier 0,5 Itr
%a Liter Fleischbriihe (oder
Gemiisebriihe)

1Tl Zucker,

1 El Essig,

Y2 Tl Salz

Pfeffer

1 KrauterstraB aus (Petersilie,
Thymian, Lorbeerblatt)

Anleitung:

Fleisch wiirzen und in Ol beidseitig
kurz anbraten,

auf einen Teller beiseite stellen

Zwiebeln in Scheiben schneiden und
nach dem Fleisch heligelb braten

Mehl im Ol hellgelb unter stiandigem
Riihren hellgelb anbraten, mit Bier
und Fleisch-

brithe abloschen, mit Schneebesen
durchriihren und aufkochen. Zucker,
Essig, Salz, Pfeffer zugeben und ca.
10 Min.

kocheln lassen.

Fleisch und Zwiebeln in einer Pfanne
abwechselnd schichten,

die Sauce durch ein Sieb dariiber
seihen, Krauterstraul
zusammenbinden und drauflegen.
Deckel der Pfanne dicht schliefen.
(Ggf. Rand des Deckels mit einer
Paste aus Mehl und Wasser
hermetisch schlieBen.)

Bei HeiBluft 160° 3 Stunden im Ofen
garen.

Dann Pfanne aus dem Ofen nehmen
Krauterstrauf entfernen, 5 Min
stehenlassen, Ol ggf. mit
Kiichenpapier abnehmen.

In der Form servieren.

Dazu Baguette oder Salzkartoffein.




