Angusrindpleisch

in Obscwein gedracen

Cin Rezepc von (Darliese Neinzmann

Endlich ist es wieder soweit, der Frithling ist da und alles bliiht und griint. Die
meisten Kilber sind schon geboren, die Gans sitzt auf ihren Eiern und jeden Tag
trallern die Vogel ihr Balzlied. Herrlich, wenn wir die Zeitungen und das Radio,
Fernseher und Computer nicht einstellen wiirden, wéren wir im Paradies.

Trotz aller Besorgnis iiber die Welt, fillt mir ein neues Rezept ein. Aus einer
Klosterkiiche im fernen Niederbayern.

Zutaten: 1 kg Rindfleisch (Bratenstiick), Olivenol, Thymian, Salbei, Rosmarin,
Petersilie gehackt, etwas Mehl, 21 Obstwein, 1 EBl. Tomatenmark,
Pfeffer und Salz.

Zubereitung: Das Fleisch in Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern. Etwas Mehl
mit den Gewiirzen mischen und die Fleischwiirfel darin wenden.
Die Fleischwiirfel im heiBen Ol rundherum anrdsten, abloschen
mit dem Obstwein und das Tomatenmark dazugeben. Bei geringer
Hitze 2 Stunden schmoren lassen. Gelegentlich umriihren und
wenn notig mit Obstwein nachgieBen. Kostlich, wer will kann
geschmortes Gemiise dazu servieren.

Da wir ja immer noch Fastenzeit haben, der Bauer verzichtet auf Alkohol und
StiBigkeiten, kann als Vorspeise einen Wiesensalat anrichten. Lowenzahn,
Birlauch, Sauerampfer, Kerbel, Giersch und Rauke kennt jeder und griint zur
Zeit vor der Haustiir, da der Blattsalat im Mistbeet noch nicht gelungen ist.
Wir wiinschen Euch einen schonen Friihling und ab und zu kann man ja Musik
im Radio horen.

Eure Marliese von der Wiese
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