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BESCHWIPSTE
FLEISCHVOGEL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

e 6 Tranchen Schinken
e 2 kleine Essiggurken
e 1 grosses Ruebli

e 1Bund Petersilie

e 12 dunne Rindsplatzli (z.B. Nuss, je 40
g, vom Metzger flach geklopft)

e 3%, TL Salz wenig Pfeffer aus der Muhle
e Bratbutter zum Braten

e 1dl Fleischbouillon

e 12 dl Appenzeller Alpenbitter

e 1EL braunes Maizena express

e Salz und Pfeffer nach Bedarf

ZUBEREITUNG:

Schinkentranchen quer, Essiggurken langs halbieren, Ruebli in ca. 1 cm dicke
Stangeli schneiden, Petersilie fein hacken. Rindsplatzli wurzen, mit Schinken
belegen, Essiggurken und Ruebli darauflegen, Petersilie darUberstreuen.
Platzli satt aufrollen, mit Zahnstocher fixieren.

Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleischvogel portionenweise
rundum ca. 4 Min. anbraten, herausnehmen. Bouillon und Appenzeller
Alpenbitter in die Pfanne giessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Fleisch
wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Min schmoren, dabei die
Fleischvogel von Zeit zu Zeit wenden. Fleischvogel herausnehmen, warm
stellen. FlUssigkeit aufkochen, Maizena unter RUhren beigeben, ca. 1 Min.
kocheln, warzen. Fleischvogel mit wurziger Sosse anrichten.

Dazu passt: Kartoffelstock

"y
+A;"
y




