G MJpics

Fotografie

Stifado-Griechisches Rindfleisch mit Zwiebeln
...ein kostliches Schmorgericht

Stifado

Rezept fur 4 Personen
1 kg Rindfleisch, alternativ Kalb-oder Lammfleisch
1% kg kleine Zwiebeln
1 Dose (400 g ) geschélte Tomaten
6 Zehen Knoblauch
1 EL getrockneter Oregano
3 Lorbeerblatter
125 ml Rotwein
125 ml Wasser
2 EL Tomatenmark
1 Tasse Olivendl
1 EL Olivendl fur die Zwiebeln
1 EL Essig
Salz
Pfeffer

gehackte frische Petersilie
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Das Fleisch in gulaschgrol3e Wiirfel schneiden (ca. 5 cm)
Die Knoblauchzehen schélen und durch die Knoblauchpresse driicken
Die kleinen Zwiebeln schalen. Grol3e Zwiebeln vierteln

in einem grolReren Schmortopf 1 Tasse Olivendl erhitzen und das Fleisch mit
dem Knoblauch unter Wenden anbraten

Salzen, pfeffern, den Essig und den Rotwein hinzugeben
Die geschéalten Tomaten mit dem Saft und das Tomatenmark dazu geben

Die Lorbeerblétter hinzuftigen, das Wasser aufgief3en und bei niedriger Hitze
bei geschlossenem Deckel ca. 1 Stunde kécheln lassen

Nun wenden wir uns den Zwiebeln zu: 1 EL Olivendl in einer groReren
Pfanne erhitzen, die Zwiebeln leicht salzen und hellgelb anbraten

Nach 1 Stunde die angertsteten Zwiebeln zum Fleisch in den Schmortopf
geben und noch weitere 30 Min. bei kleiner Hitze und getffnetem Deckel
koécheln lassen, bis die Sol3e schon samig ist

10. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren
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