Gemuse-Eintopf mit
Beinscheibe

Bei Eintopf denkt man zunachst an einen einfachen Gemuse-
Eintopf. Mir viel frischem Gemuse. Und einem moglichst selbst
zubereiteten Gemusefond, der dem Eintopf einen kraftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintopfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch fur einen Eintopf
hat man durchaus auch einige Auswahl zur Verflgung. Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafur. Aber man kann auch mit Beinscheiben — also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch -
einen leckeren Eintopf zubereiten. Da Beinscheiben sowieso
geschmort werden missen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept fur einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemuse.

Die Bruhe gelingt nach 1l-stundigem Garen hervorragend. Sie
ubernimmt einfach die Wirze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben mitbringen. Man braucht auch keinen selbst
zubereiteten Gemusefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
Brihe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewilirzt und in heiBem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemusesorten gewahlt, die
ich gerade vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passen.
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Kategorie Eintopf

Mit sehr leckerer Bruhe
Personen

2
Vorbereitungszeit

15 Minuten

Kochzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 15 Minuten

mit

Beinscheibe



https://www.nudelheissundhos.de/author/admin/
https://www.nudelheissundhos.de/category/eintopf/

Zutaten

= = =
= 00 = N NN

Beinscheiben

Schalotten

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

Stangel Staudensellerie
Kohlrabi

1/2 Knollensellerie

1/2 Fenchel

1/2 gelbe Paprika

2 Wurzeln

scharfes Rosen-Paprikapulver
grobes Meersalz

frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
Zucker

5 Lorbeerblatter

1-1 1/2 1 Wasser

= Rapsol
Anleitung

1. Beinscheiben auf jeder Seite mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

2. Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und zerkleinern.

3.01 in einem groRen Topf erhitzen, Beinscheiben
hineingeben und auf jeder Seite einige Minuten kross
anbraten.

4. Gemuse dazugeben und etwas mit anbraten. Mit dem Wasser
abloschen.

5. Lorbeerblatter dazugeben.

6. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln
lassen.

7. Bruhe abschmecken. Lorbeerblatter entfernen.

8. Eintopf mit Gemuse und jeweils einer Beinscheibe auf

zwel tiefe Suppen-Teller verteilen.




9. Servieren. Guten Appetit!

Schlagworter

Beinscheibe,

Fenchel,

Kartoffel,

|Knob1auch,
|Knollense11erie,
Kohlrabi,

Lauchzwiebel,

Paprika,

Rind,

Schalotte,
Staudensellerie,

Wurzel
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