Gastro Metzg AG Fabrikladen

Rinds Ragout

Man braucht fiir 4 Personen:

800 gr Rindsragout
1 stk Peperoni, rot
1 Bund Frihlingszwiebeln

4 el Olivenél
11l Paprika edelsiss
lel Tomatenpiiree

4 d Rotwein

1+l Fleischextrakt

1 Zweig Rosmarin

4 Zweig Thymian
Salz und schwarzer
Pfeffer

Zubereitung

Die Peperonihaut mit dem Sparschiler entfernen. Die Friichte halbieren,

entkernen und in etwa 2 cm grosse Wiirfel schneiden. Das Weisse der Friihlingszwiebeln
risten und fein hacken. Schénes Griin in feine Ringe schneiden.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brdter etwas Olivendl erhitzen

und das Fleisch in Rindfleischtopf mit Peperoni und Frihlingszwiebeln 2 Portionen krdftig
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Etwas Olivendl zum Bratensatz geben und darin Friihlingszwiebeln und Peperoni andiinsten.
Den Paprika dariiberstduben, das Tomatenpiiree beifiigen und alles kurz mitrésten.

Mit dem Rotwein abléschen. Den Fleischextrakt dazugeben. Das Fleisch wieder beifiigen
und die Krduterzweige dazulegen. Das Ragout zugedeckt auf mittlerem bis kleinem Feuer
Jje nach Fleischqualitdt 2-2% Stunden sehr weich schmoren.

Wenn nétig zwischendurch etwas Wein nachgiessen. Am Schluss soll die Sauce leicht
sdmig binden; eventuell einen Moment offen einkochen lassen.

Dazu passt: breite Nudeln, Spatzli, Polenta
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