Gemusef|e|SChvoge| von navajo

Mengen fur 31 Personen

Tags: Fleischgericht
Ausrustung: Kichenschnur

37.2 Stuck Ruebli
2.17 kg Lauch
2.17 kg Sellerie

233 g Senf

116 g Tomatenmark
38.8 g Thymian

2.48 kg Rindsschnitzel

3.1g Salz
3.1 g Pfeffer
15.5 EL Ol

1.16 Liter Apfelsaft
1.55 Liter Bouillon (flissig)
15.5 Stick Lorbeerblatt

Hélfte der Gemdse in fingerdicke Stabchen schneiden, restliches Gemiise
klein schneiden, beiseitestellen

Senf, Tomatenpuree und Krauter mischen

Wenn nétig flach klopfen, 1 Seite diinn mit Senfmischung bestreichen.
Gemiusestabchen darauflegen und das Fleisch einrollen. Mit Kiichenschnur
binden

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 online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuesefleischvoegel--10



