


Fleischvogel mit GemUsepackli

Es braucht etwas Zeit, aber es lohnt sich,
die Fleischvégel schén langsam in der Sauce schmoren zu lassen.

Zutaten

4 Rindssaftplatzli,
gross

4 Tr. Bratenspeck

1 Lauchstangel,

2 Cornichons,

300g Kirbis,

in Stéangeli geschnitten
4 grosse Blatter
Chinakohl, Mittelrippe
rausgeschnitten

50g Champignons,

in feinen Scheiben

1 kl. Zwiebel, fein
gehackt

1 Knoblauchzehe, fein
gehackt

3 EL Bratbutter

1TL Tomatenpuree

%2 TL Zucker

4dI Rotwein

2 dl Gemiisebouillon
6 Thymianzweige

1 Becher
Saucenhalbrahm

%5 Bund Petersilie,
gehackt

Salz, Pfeffer
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Zubereitung

Etwa 35 Minuten +1-2 Stunden schmoren

1 Je 2-3 Lauch-, Kurrbis- und Cornichon-Stangeli
in die Chinakohlblatter einwickeln. Mit je einer
Tranche Speck umwickeln. Je auf ein Rindsplatzli
geben und aufrollen, mit einem Zahnstocher
fixieren und wiirzen.

2 Die Gemusereste fein hacken.

3 In einem Brater die Halfte der Bratbutter erhitzen,
die Fleischvogel rundum anbraten, aus der
Pfanne nehmen und in der restlichen Bratbutter
Gemdsereste, Champignons, Zwiebel und
Knoblauch andlinsten. Tomatenpuree und Zucker
beifigen und kurz mitdiinsten, dann mit dem
Rotwein und der Gemisebouillon abléschen.

4 Die Fleischvogel in die Pfanne legen. Die Thy-
mianzweige zugeben. Kurz aufkochen, dann
zugedeckt ca. 1% Stunden bei 150°C im vorge-
heizten Backofen bei Umluft schmoren lassen.

5 Die Fleischvogel aus der Sauce nehmen und
warmstellen. Den Saucenhalbrahm zugeben
und die Sauce noch 5 Min. leicht kocheln lassen,
abschmecken. Die Fleischvogel wieder bei-
geben. Kurz heiss werden lassen und servieren.
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