METZGER

EIM STUCK HEIMAT

KUCHENREZEPTE FUR LECKERE SPEZIALITATEN

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten plus Braten-Garzeit ca. 1 Stunde und 30 Minuten

Zutaten flr ca. 4 Personen:

1.000g Rinderbraten (Hufte), 1 Zwiebel-gewrfelt, 150g Schinkenspeck-gewdrelt, 150g Schwarzbrot, 3/4 Liter
Briihe, 60g Blockschokolade, n.B. Salz und Pfeffer, 1 EL Butter, 3 EL Olivendl.

ZUBEREITUNG
1)

Das Schwarzbrot grob wirfeln. Die Butter erhitzen und mit der gewirfelten Zwiebel und mit dem Schinkenspeck
zusammen anschwitzen. Die Brotwirfel untermengen und alles abkuhlen lassen.

2)

Eine Tasche in das Fleisch schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit der Brot-Speck-Zwiebel-Masse
fullen, danach die Tasche verschlielzen.

3.)

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Die Briihe zugieRen und ca. 90 Minuten
bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf auf dem Herd garen. Das Fleisch zwischendurch wenden. Nach dem
Ende der Garzeit das Fleisch aus dem Topf nehmen und warm halten.

4)

Die Blockschokolade in kleine Stlick schneiden oder reiben und in der Sofe auflésen. Gegebenenfalls noch mit
Salz und Pfeffer nachwirzen. Dazu passen Blaukraut und gekochte Semmelknddel.

Interessiert?  Fleischbestelllungen unter 07422 / 20527 Lauterbach -
07422 / 6468 Schramberg-Sulgen @ n / Metzger Hils
07729 /1812 Tennenbronn

oder per Mail an www.metzgerhils.de
info@metzgerhils.de



