Allgiu GmbH

Tourismus - Marke - Standort

Leutkireh - "POT-AU-FEU" vom Weldeochsen

Zutatewn: (fitr 5 Personen)
Flir das Pot-au-Feu:
e 1 Zwiebel, 5 VonHier-Karotten, 5 Frithlingszwiebeln
e 1 Lauch, 1 VonHier-Pastinake, & Vontrtier-Kartoffeln
® 200 g Flelschknochen, 250 g Markknochen
e 700 g Belnflelsch vom Weldeochsen
®  F00 g Zwerchrippe vom Weldeochsen
o  Salz, 2 Lorbeerbliitter, 2 Nellken
Fir die Kohlrowladen:
o 1 weibkohl
o 2 Semumeln vom Vortag
o 2 Zwiebeln
o 1 Knoblauchzehe
o 1 Bund Vontter-Petersilie
® 100 g gerliucherter Speck
e 2 EL VonHler-Mileh
® 200 g VonHier-Schwelne-und Rinderhackflelsch
* ctwas Majoran

o sSalz, Pfeffer

® 2 EL VonHier-Butter
o Holzspiehehen oder Kitchengarm

Zubereltung:

1. Zwiebel halbieren, mit den Schnittfliichen in eine hethe Pfanne legen und stark brivnen.
Suppengemitse und Kartoffeln putzen, evtl. schiilen, waschen wnd in Stitcke schneiden. Alle
Kinochen waschen. Einen groben Topf zur Hiilfte mit wasser fillen zum Kochen bringen,
Flelschiknochen zufitgen und kurz Rochen. (n eln Steb abschiitten, tn kaltem wasser erneut
ansetzen und zum Kochen bringen. Aufsteigende Schitume abschipfen. Beinfleisch und
Zwerchrippe mit Salz, Lorbeerblitttern, Nellee, gebritunter Zwiebel und dem Suppengenmiise zu
dene Kinochen geben. Dle Hitze veduzieren und ohne Deckel ca. 1 Stol. sieden Lassen. Danwn die
Markknochen dazugeben und alles nochmals ca. 2 Std. garen.

2. weiblkohl putzen und den Strunk keilfsrmio herausschneiden. Kohlkopf in kochendes Wasser
tauchen, Kohlblitter ablisen und tn Elswasser abschrecken. Semmelin bn Wasser elnwelchen.
Zwiebeln schitlen und fein witrfeln. Kinoblauch schiilen und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln wnd feln hacken. Speck fein witrfeln. Semmeeln ausdriicken, mit Mileh,
Hackfleiseh unol den vorberelteten Zutaten zu einer Fillung vermengen. Mit Majoran, Salz und
Pfeffer abschmecken.

=. Fillung gleichmirbio auf den Kohlblittern verteilen, zu Rouladen formen, mit Holzspieben
oder Kichengarn fixieren, in hether Butter anbraten, mit etwas von der hetben Brithe auffiillen
und darin ca. 40 Min. garen. Flelsch mit dem Gemlise bn Brithe anrichten. Kohlrouladen dazu
servieren. Dazu schmecken Petersilienknrtoffeln.

Tipp:
Belm jithrlichen Glashittenfest im Glasmacherdorf Schimidsfelden gibt es den Weldeochsen an
Grill oder Weldeochsen-Bratwurst als Spezialitit des Tages.



