Boeur Bourguignon

Cin Rezepc von

(Mariiese DNeinzmann

Dieses schmackhafte franzosische Nationalgericht ist in der Mitte von Frankreich, in
Burgund, zu Hause. Und das nicht ohne Grund, denn es entstand gerade da, wo die Charolais-
Rinder auf unendlich groen Wiesen und Weideflidchen leben. Das ganze Geheimnis dieses
Rindfleischtopfes (Boeuf bourguignon) ist, dass man es auf kleiner Flamme moglichst lange
schmoren ldsst, so dass man es ohne Miihe nur mit der Gabel zerkleinern kann. So wire dies
ja genau richtig, fiir den Weihnachtsabend, das Essen wird schon in der aller Friihe aufgesetzt,
und stort nicht beim Weihnachtsbaumklauen, oder friithzeitiges
Weihnachtsgeschenkebesorgen.

Das Rezept:

Zutaten: fir 4 Personen

750g Angusrinderschmorbraten, 125g Schinkenspeck, 4 Karotten, 5 Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, 200g braune Champignons, 1 Essl. Tomatenmark, 1 Lorbeerblatt, Kriuter
der Provence, eine Flasche Burgunderwein, vielleicht etwas Cognac, Fleischbriihe je nach
Geschmack, schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Fleisch in gro3e Wiirfel schneiden, anbraten und wiirzen, aufgieSen mit
Rotwein. Den Speck, die Champinons mit den Zwiebeln extra anbraten, und zum Fleisch
dazugeben. Das Fleisch sollte in Rotwein baden und das Ganze bei kleiner Flamme ca. 2
Stunden kocheln lassen. Fertig ist das Gericht, wenn die So3e so richtig eingekocht ist. Dazu
isst man Baguette und einen Salat der Jahreszeit. Guten Appetit.

In einem alten Rezeptbuch las ich vom Paleron. Dieses Fleischstiick ist dem Bug oder
Bugschaufelstiick zu zuordnen. Der Bauer fliisterte mir zu: das ist die flache Schulter liebe
Marliese! Oha!

Wir wiinschen Euch ein schones Weihnachtsfest unter Eurem Baum, geklaut oder stolz
erworben, je nach Lust und Laune. Euch Allen alles Gute, vielen Dank fiir die Treue an uns
Fleischlieferanten, einen schonen Jahreswechsel, vielleicht bis bald mal wieder, bis es wieder
heif3t: wir haben geschlachtet und an Euch gedacht. Griile von allen Hochholzern,
einschlieBlich allen Vierbeinern und Zweibeinern. Eine gesegnete Weihnachtszeit.



