Zubereitung

1. Das Rindfleisch optimalerweise
bereits am Vortag sieden.
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Wurzelgemise darin scharf anbraten. enige Landwirte und “\
/ Initiativen die sich auf die \
3. Tomatenmark zugeben und unter / . \
. . - Vermarktung von Allgiuner \
Rihren 2 Minuten mitrosten. / . . ‘e \
. ) ) { Rzm/ﬂasc/t spezm/tszerf haben. \
AnschlieBend mit Rotwein Auch dliz Initiative , Allyier ‘\

abldschen und einreduzieren

Hornochse“ der dka—Mw/e//rgqlbn
lassen.

Obﬁm//jéu Kempten ﬁ’m/erf

T

4. Mit Wasser aufgieBen und kurz gezielt die Vermarktung von Bio
Ein LandZunge-Gasthof empfiehlt: aufkochen. Die Gewiirze dazu- k Sl undwum?,m{uktm /
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entsteht. Die BratensoBe nach geschnittene Fleisch mit der in
Belieben abschmecken und Ringe gehobelten Zwiebel scharf
2 Rezept fiir 4 Portionen |® Zubereitungszeit: ca. 5 Stunden verfeinern. Falls fur die BratensoBe anbraten und mit 0,25-0,5 | der
Ochsenschwanz verwendet wird, zuvor hergestellten BratensoBe
diesen alternativ zur Brotzeit oder Alles 3-4 Minuten schmoren lassen.
als Suppeneinlage servieren. 8. Das Zwiebelfleisch aus der Pfanne
Zutaten — Bratensol3e /utaten — Zwiiebelfleisch 6. Fiir das Zwiebelfleisch anschieBend nehmen und heiB servieren.
das Bratdl in eine Pfanne geben . ~
-1 EL Bratol - 800 g gesiedetes Rindfleisch : : 9. Dazu passen qut gerdstete Brat
und etwas Majoran einstreuen. kartoffeln oder hausgemachte
-1 kg Kalbsbratknochen oder Ochsenschwanz (z. B. Bugblatt, Dicker Bug oder Eier-Spit] 9
- Wurzelgemiise (1/2 Lauch, 1 Karotte, 1/8 Sellerie) Burgermeisterstiick) ler-5patzle.
-1 EL Tomatenmark -1 EL Bratol
+0,25 [ Rotwein - etwasMajoran Das Allgiuer Original Braunvieh qilt X
V) ) g
-2 | Wasser -0,25- 0,5 der zuvor heute a/syeﬁi/tmfete Rasse. Das Braunvieh o
- 2 Pimentkdrner hergestellten Bratensauce e deshalb in die sqqemnnte,,Arche des Emeng:jgg‘tlflkuagr?;j-ezepte
-4 Wacholderbeeren -1 Zwiebel Geschmacks “ des Slow Food Deutschland e.V. kuIinarischeserbe.aIIg‘aeu.de
- 10 Pfefferkorner aufgenommen, dessen Ziel u. a. der Schutz y
-1 ELSalz gefihrdeter Rassen ist. X
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