PFEFFERPOTTHAST

ZUTATEN

750 g Zwiebeln 4 Gewdrzgurken
750 g Rindfleisch, z. B. Schulter 2 EL Kapern

2ELOI 1 bis 2 EL Paniermenhl
3 Gewurznelken %2 TL Zucker

2 TL Pfefferkérner 2 EL Zitronensaft

2 Lorbeerblatter Salz, Pfeffer

600 ml Rinderfond

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln schdlen und fein wurfeln. Das Fleisch in walnussgrof3e Stlcke schneiden.
Den Backofen auf 150 °C/Umiluft vorheizen. Einen Bréter oder eine ofenfeste Pfanne auf
dem Herd hei® werden lassen. Das Ol hineingeben und das Rindfleisch mit den zZwiebeln
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Die Nelken, die Pfefferkbrner und die Lorbeer-
blatter in einen Teebeutel geben. Das Gewurzséickchen gemeinsam mit dem Rinderfond
zum Fleisch geben. Im Ofen mit geschlossenem Deckel fur min. ca. 1,5 Stunden garen
(sofern das Fleisch Muskelfasern enthdlt, die Garzeit verlédngern bis diese nicht mehr
spurbar sind).

Anschliel3end das Gewurzsdckchen herausnehmen. Die Gewurzgurken in feine Wurfel
schneiden und mit den Kapern unterrihren. Zum Binden das Paniermehl Gber das Pfeffer-
potthast streuen und unter Rihren einmal aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

Tipp: Mit Roter Bete und Gewdurzgurken servieren. Dazu passen als Beilagen Salzkartoffeln
oder Kartoffelknddel.



