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Normalerweise
sind die Erfolgsrezepte der <Winterthur»
gut gehiitete Geheimnisse.

Rezept fur 4 Personen
800 g Siedfleisch (Rindsschulter)
2 Stiick Riebli
2 Stiick Pfalzerriiebli
1 kleiner Sellerieknollen

1 griiner Lauchstengel
1 Stiick Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe
2 Stuck Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
1 Lorbeerblatt
1 Nelke
Pfeffer aus der Mihle
10 g Salz
1 Prise Safran
1Bund Schnittlauch
1,2 | Wasser/Bouvillon

Das Fleisch in 50 g schwere Stiicke schneiden und in die 90 Grad heisse Bouil-
lon geben und sofort aufkochen, das Fett abschdumen und auf dem Siedepunkt
ziehen lassen, zirka 1 Stunde lang. Mit Safran und Salz wiirzen, dann das in
mundgerechte Stiicke geschnittene Gemiise und die Kartofteln dazugeben und
nochmals 20 Minuten lang ziehen lassen. Ganz heiss servieren und mit gertste-
ten Brotwiirfeli, Kdse und Schnittlauch garnieren.

winterthur
Vversicherungen

Von uns diirfen Sie mehr erwarten.
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