Hauplyang (Fleisch)

Zweierlei vom Bio Weiderind -
geschmort in BurgundersoBe mit
Speckbohnen und gefiillter

KartoffelkloB auf Kiirbisgemiise
flir 4 Personen

Geschmorte Rinderkeule:

150 g Zwiebeln, 200 g Karotten, 100 g Knollensellerie, 2 Knoblauchzehen, 200 g Champignons
2000 g Rinderkeule vom Rind, ohne Knochen, 1 EL Tomatenmark, 250 ml Rotwein, trocken,
1000 ml Gemiise-, oder Fleischbriihe, 5 Thymianzweige, Salz & Pfeffer,

Neutrales Ol zum Braten

Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Knoblauch schalen und anschlieBend in grobe Stiicke schneiden. Champignons putzen
und je nach GréBe vierteln oder halbieren. Danach einen Bréter mit wenig Ol erhitzen. Die Rinderkeule abtupfen und
von allen Seiten mit Salz einreiben. AnschlieBend auf jeder Seite fiir ca. 5-8 Minuten goldbraun anbraten. Das Fleisch
danach herausnehmen. AnschlieBend das Gemiise in den Brater geben und fiir weitere 5-8 Minuten anbraten. Wenn
alles gut Farbe bekommen hat, die Temperatur reduzieren, das Tomatenmark dazugeben und fiir weitere 2-3 Minuten
mit anschwitzen. AnschlieBend alles mit Rotwein abldschen, die Brithe dazu gieBen und alles einmal aufkochen lassen.
Nun den Thymian dazu zupfen und die gebratene Rinderkeule in die Fliissigkeit legen. Den Brater mit einem Deckel
bedecken und fiir ca. 3-3,5 Stunden schmoren lassen. Wenn das Fleisch weich ist, aus der Soe nehmen und in die
gewiinschten Portionen schneiden. Die SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelklof:

500 g geriebene rohe Kartoffeln;
500 g geriebene gekochte Kartoffeln (vom Vortag);
1 Ei; Salz; Etwas Mehl

Die geriebenen, rohen Kartoffeln in ein sauberes Kiichentuch geben und das Kartoffelwasser auspressen. Dann die
rohen Kartoffeln mit den gekochten, geriebenen Kartoffeln vermengen, das Ei zugeben, salzen. So viel Mehl darunter
kneten, dass der Kartoffelteig nicht mehr an den Handen klebt.

Fir die Fiillung ca. 200 g von der geschmorten Rinderkeule in feine Wiirfel schneiden mit ca. 3 EL. von der
Schmorfliissigkeit begieBen und im Kiihlschrank erkalten lassen, dann mit den Handen zu 8 kleinen Kl6Bchen formen,
KloBteig in ca. 100 g Portionen abwiegen und zu flachen Kreisen formen, FleischkléBchen daraufsetzen und ziigig zu
einem groBBen KloB formen, in kochendem Salzwasser geben, einmal aufkochen lassen und dann langsam ca. 25
Minuten bei 90 ° heiBem Wasser ziehen lassen.

Kiirbisgemiise:

1 Hokkaidokdirbis, 2 Knoblauchzehen, "2 TL Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 TL Paprikapulver, 1-2 TL Krauter der Provence, 4 EL
Olivendl

Fir das Gemiise den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel herausschaben und das Fruchtfleisch
mit Schale in Scheiben schneiden. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft)
vorheizen. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken oder pressen. Den Kiirbis und den Knoblauch in eine Schiissel
geben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Krauter und dem Olivenél marinieren. Alles auf ein Backblech mit
Backpapier geben und im Backofen ca. 20 Minuten backen.

Speckbohnen:

600 g gekochte griine Bohnen, 150 g Zwiebelwiirfel, 100 g Speckwiirfel, 3 EL. Olivendl, 1 EL. etwas Bohnenkraut, 2 EL.
Tomatenwdirfel, 1 EL. Butter, 1- 2 Knoblauchzehen zerdriickt, Salz, Pfeffer, Zwiebel und Speckwiirfel in Olivendl
anbraten, Bohnen zugeben, ca. 4-5 Minuten andiinsten, dabei mehrmals wenden, Kraut, Tomatenwiirfel, Butter und
Knoblauch zugeben und weiter 1- 2 Minuten diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.



