Stuffato(Rindfleischragout mit M akkar oni)

Kategorien:  Fleisch, Rind, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg GCchsenfleisch; in grobe
Wir f el geschnitten
250 G anm Roher Schinken; in kleine
Wir f el geschnitten
250 Gramm  Zwi ebel n; Kkl ei n gehackt
1 kg Tomaten; geschalt,

Ent kernt und in grobe
St iicke geschnitten

1 Lor beerbl at t

1 Zwei g Thym an

1 Gewlir znel ke

375 m  Herber Wi Bwein

3 Knobl auchzehen

1 Tasse Provencal i sche Krauter
Fri sch, gehackt
der

2 Essl. Herbes de provence
Sal z, Pfeffer

MAKKARONI
500 Gramm Makkar oni
1 Essl. divendl

Sal z

Anleitung:
(*) Kochen wi e auf Korsika

In ei ner Kasserolle auf kleinem Feuer das klein geschnittene Fett
des Specks schnel zen. Die Zwi ebeln darin 7 bis 8 M nuten danpfen.

Ri ndf | ei schund Schi nkenwir f el dazugeben, gut verm schen, so dass das
Fett des Specks gut aufgenommen werden kann. Nochmals 5 M nuten
danpf en.

Die Tomaten, Lorbeerblatt, Thym an und Nel ken unterm schen, mt Wein
abl 6schen und zugedeckt 1 Stunde kochen | assen. Wahrend der Kochzeit
ei nbi s zwei mal unrdhren. Sal zen und di e geschélten Knobl auchzehen
dazugeben. Mt 2 Ltr. hei Bem Wasser aufgi eBen und die fein gehackten
Kraut er beiflgen. Zugedeckt ca. 1 Stunde | angsam weiterkochen | assen
bis die Sauce dickflissig ist, dabei imer w eder riuhren.

Lorbeerbl att, Nel ken und Thym an herausnehmen, mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Abkuhl en | assen und i m Kuhl schrank fidr den ndchsten Tag
auf bewahr en.

(Di e Sauce muss | angsam und sehr | ange kochen, damt das Fleisch all
seine Kraft und sei nen Wohl geschnack entfaltet und die Sauce sehr
zart wird.) Das "Stuffatu" kann mt Wi RBbrot gegessen werden, mt
Reis, Kartoffeln oder Teigwaren, z.B. "Mkkaroni in Stuffato".

Makkaroni: I n einem grofen Topf Sal zwasser mt 1 EL Aivendl zum
Kochen bringen. Makkaroni hinei ngeben, einmal unrihren, damt sie
ni cht zusammenkl eben, 20 M nuten kochen [ assen. Gut abschitten.

Di e Sauce in einemgrofRen Topf hei 3 nmachen und di e gekochten
Makkar oni gut darunter nengen. Eventuell nochmals abschnecken und
auf einer heiBen Platte servieren.
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(Fortsetzung)



