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Boet Bourguignon

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 50min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Karotten 2 St (O)p

Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg Kiichenutensilien

Champignons, braun 350 g kleine Schiissel, Teller, Kiichenkrepp, Kiichengarn, Monsieur Cuisine
Zwiebeln, gelb 3 St
Knoblauchzehen 33t 1. Karotten waschen, Enden entfernen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Rinderfleisch fiir Gulasch 1 kg Kartoffeln schélen, waschen und vierteln. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern
Salz und vierteln. Zwiebeln halbieren und schalen. Knoblauch schalen. Gulasch waschen,
Thymian, frisch 15¢ trocken tupfen und kraftig mit Salz wiirzen. Thymian waschen, trocken schiitteln und mit
Lorbeerblatter, getrocknet 4 St. Lorbeerblattern mithilfe von Kiichengarn zusammenbinden.
Olivenal 2EL

2. In den Mixbehalter Zwiebeln und Knoblauch geben; 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit
Bauchspeck 100 g . o .

- dem Spatel nach unten schieben. Olivenol dazugeben und 3 Min./Stufe 1/120 °C
Rotwein, trocken 500 ml diinsten. Gulasch und Bauchspeck zugeben und 6 Min./Anbratstufe anbraten.
Rinderbriihe 1L
Pfeffer, schwarz 3. Champignons, Karotten, Rotwein, Rinderbriihe, Thymian und Lorbeer hinzugeben, mit
Petersilie, frisch 20¢g Salz und Pfeffer wiirzen. Im Kocheinsatz Kartoffeln gleichmaBig verteilen und in den
Speisestirke 1EL Mixbehalter geben. Beef Bourguignon ohne Messhecher 60 Min./Dampfgarstufe kochen.

4. Wahrenddessen Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Kartoffeln aus dem Mixtopf nehmen. In einer Schiissel Starke mit 3 EL
kaltem Wasser verriihren. Starke in den Mixtopf geben und weitere

2 Min./Dampfgarstufe kochen. Beef Bourguignon auf Tellern servieren. Mit frischer
Petersilie garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 913 kcal
Kohlenhydrate 64 g
EiweiB 32¢
Ballaststoffe 9g

Fette 47 g



