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Boeuf Bourguignon geschmort im "Cousances"
Muss 24 Stunden marinieren!

FUr 6 Portionen:

1,5 kg Rindfleisch zum Schmoren
(Schulter, Bug)

200 ¢ magerer, geraucherter Speck
2 EL  Brat-Ol

80 g Butter

2 EL  Mehl

1 Thymianzweig
1 Lorbeerblatt
Salz und Pfeffer

24 Perlzwiebeln

1 TL  Zucker
Fir die Marinade:
Zwiebel
Schalotten
EL  Olivendl
TL  grob zerstoBener Pfeffer
L Rotwein (Burgunder)
Thymianzweig
Lorbeerblatt
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Zubereitung :

Flr das Boeuf Bourguignon die Marinade ansetzen:

Dazu Zwiebel und Schalotten schalen und in Scheiben schneiden. Das Rindfleisch in
Wiirfel von etwa 80 g schneiden (mdglichst gleichmaBig, damit fur alle Fleischstlcke
die Garzeit gleich ist). Das Fleisch in eine Auflaufform legen, die Zwiebel, Schalotten,
den Thymian, das Lorbeerblatt und den zerstoBenen Pfeffer dazu geben. Den Wein
und das Olivendl darliber geben und mit einem Holzléffel gut umriihren. Zugedeckt
an einem kihlen Ort (KUhlschrank) 24 Stunden marinieren lassen.

Am nachsten Tag das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und
auf Haushaltspapier etwas ausdriicken. Die Marinade durchseihen und aufkochen.
Fett und Schwarte vom Speck abschneiden und in kleine Stabchen schneiden.

In den ,Cousances” Schmortopf 2 EL Bratél geben und in den Backofen stellen. Den
Backofen auf 180°C aufheizen. Im heiBen Schmortopf 20 g Butter erhitzen und
zunachst Fett- und Schwartenstdbchen anbraten und mit dem Schaumlbffel
herausholen. Die Fleischstiicke von allen Seiten anbraten und mit dem Schauml6ffel
herausholen.

Das Fett aus dem Schmortopf abgieBen, 20 g Butter hinein geben Das Fleisch ohne
den Speck in den Schmortopf geben, mit Mehl bestduben und in der Butter gut
durchmischen. Die heiBe Marinade zugieBen. Thymian und Lorbeerblatt (anknicken),
mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Deckel auf den Schmortopf legen. Die Temperatur
des Backofens auf 160 °C HeiBluft reduzieren. Bei geschlossenem Deckel und
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maBiger Hitze ca. 2 Stunden garen lassen. Machen Sie eine Garprobe, ob das
Fleisch schon schdn weich ist. Gegebenfalls die Garzeit verlangern.

Die Perlzwiebeln schéalen und mit 20 g Butter, dem Zucker und 4 Essléffel Wasser in
eine kleine Kasserolle geben. Gut zugedeckt etwa 10 Minuten sanft kécheln lassen.
AnschlieBend einen Essloffel Kochflissigkeit aus dem Brater zugeben und die
Zwiebeln darin rollen, um sie zu glasieren.

Nach Ende der Garzeit den Deckel abnehmen, Thymian und Lorbeerblatt entfernen.
Gewlirfelten Speck und Perlzwiebeln zugeben und noch 15 Minuten garen lassen.

Beilagen zum Boeuf Bourguignon:

Im Burgund haben wir dieses Gericht mit Nudeln serviert bekommen. Al dente
gegarte Eierbandnudeln kénnen etwas leckeres sein. Allerdings ist ,al dente® kein
franzdsischer Begriff. Wir haben diesmal Semmelknddel dazu gemacht.

Weinempfehlung:

Boeuf Bourguignon ist ein Festessen! Stilecht passt dazu ein roter Grand-Crus- oder
Premier-Crus-Wein aus Burgund. Preiswerter ware ein Wein aus dem Maconnais,
das gleich an die Weinbaugebiete des Burgund angrenzt.

Tipp:
Wenn sie keinen ,,Cousances® Schmortopf haben, kénnen sie auch einen normalen
Topf mit Deckel verwenden, den sie dann mit Alufolie gut verschlieBen, bevor sie den

Deckel auflegen.



