Gemuse"fleisch’

Mengen fur 10 Personen

Ausristung: Kiichenschnur

10 Stiick Riebli
625 g Lauch
625 g Sellerie

1.0 g Salz
1.0 g Pfeffer
5.0 EL Ol

3.75 dl Apfelsaft
5.0 dI Bouillon (flissig)
5.0 Stiick Lorbeerblatt
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'Vogel (Veg |) von navajo

Hélfte der Gemdse in fingerdicke Stabchen schneiden, Gemuise mit
Kichenschnur zusammenbinden, restliches Gemiise klein schneiden,
beiseitestellen

Fleischvigel wirzen

Erhitzen, Fleischvdgel anbraten, rausnehmen, klein geschnittenes gemise im
bratsatz diinsten, restliche Senfmischung dazu geben, kurz mitdiinsten

Mit Apfelsaft dazugiessen

Fleischvdgel und Lorbeerblatter darauflegen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca.
50 Minuten schmoren. Dazu passt Polenta oder Reis.

Rezept macht wenig Sinn ohne "richtige" Fleischvdgel (Rezept ist niitzlich, um mehr Gemise im Verhaltnis zu Fleisch

zu kaufen)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuese-fleisch-voegel-vegi--10



