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Blitz-Pot au feu

In 45 Min.  
auf dem Tisch

November-Rezept

Fleisch
Mein Einkauf

150 g Wirz

1 Rüebli

150 g festkochende 

Kartoffeln

150 g gekochtes,  

mageres Siedfleisch

Im Vorrat

Zwiebel

Butter

Salz

Pfeffer

Gemüsebouillon



Tipp: Meerrettichsauce dazu  
servieren.

November-Rezept

Zutaten für 4 Personen

1 Zwiebel fein hacken, Wirz in ca. 1 cm breite Streifen, 

Rüebli in Stängeli, Kartoffeln in Würfeli schneiden.

2 Butter in einer Pfanne erwärmen, Zwiebel andämpfen, 

Wirz, Rüebli und Kartoffeln ca. 5 Min. mitdämpfen,  

würzen, in ofenfeste Suppentassen verteilen. 5 dl Bouillon  

dazugiessen.

Garen im Ofen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad 

vorgeheizten Ofens.

3 Tassen herausnehmen, Siedfleisch in Streifen schnei-

den, mit der restlichen Bouillon (1 dl) beigeben, ca. 5 Min. 

fertig garen.

 1 Zwiebel

 150 g Wirz

 1 Rüebli

 150 g festkochende Kartoffeln

 1 EL Butter

 1/2 TL Salz

 wenig Pfeffer

 6 dl Gemüsebouillon

 150 g gekochtes, mageres Siedfleisch

Nährwerte 
ca. 521 kJ/124 kcal pro Person

Zusatzinformationen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min., garen im Ofen: ca. 25 Min.

Blitz-Pot au feu

Fleisch


