VO reSS en Rl n d von Walter Birgi

Mengen fir 55 Personen

5.5dl Ol

6.6 kg Voressen / Ragout
11 g Pfeffer

11 g Salz

11 g Paprika

2.75 kg Riebli

5.5 Stiick Zwiebeln

5.5 Stiick Lorbeerblatt

11 Stiick Nelken

110 g Bratensauce
165 g Mehl

1.375 Liter Rotwein
4.125 Liter Wasser
110 g Bouillion

erhitzen

Fleisch wirzen und auf grosser Stufe auf allen Seiten anbraten.
Ruebli dienen als Gemusebeilage

Zwiebeln mit Loorbeerblatt und Nelken bestecken.
Zusammen mit Riebli und dem Fleisch mitbraten.

dartiberstauben, mittelbraun résten

Mit Rotwein und Bouillon abléschen und mit etwas Majoran und Rosmarin
wirzen.
Auf kleiner Stufe 2-3 Stunden kochen lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/voressen-rind--10



