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Pfeffertopf

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung

(fur 6 Personen) 1 kg Bug 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer 1 kg Zwiebeln 2 Lorbeerblatter 2
Gewirznelken 2 Pimentkorner 2-3 schwarze Pfefferkorner 1 1 Brihe 2 EL Zitronensaft 2 EL
Semmelbrosel Pfeffer 1/8 1 Bier

Das Fleisch in Wurfel schneiden und in Rapsol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das
leicht angebratene Fleisch aus dem Topf nehmen. Zwiebeln in Ringe schneiden und in Ol glasig
werden lassen. Dann das Fleisch wieder zufugen und die Gewturze hinein geben. Mit 1 1 Bruhe
auffullen und 90 min. garen lassen. Zitronensaft und Semmelbrosel hinzufiigen und mit Pfeffer,
Salz und Bier abschmecken.

Unser Tipp:

Reichen Sie dazu Kohlrabengemuse und Salzkartoffeln.
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