Waiirzige Saftplatzli vom Rind mit viel Gemiise
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400-6009g dinne Rindsplatzli
100-150g Bratspeck

grosse Zwiebeln
Riebli

Kohlrabi oder Knollensellerie

Lauchstange

Knoblizehen
Ketchup

Sojasauce

Senf

Olivendl

Rotwein

Salz

mildes Paprikapulver
Chilipulver (McCormick)
Zucker

Ingwerpulver
Nelkenpulver

flir 4 Personen

Die Rindplatzli nach Belieben halbieren oder in Drittel schneiden.
Den Bratspeck in Viertel schneiden.

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden.

Die Ruebli schalen, in 3 Teile und dann in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Den Kohlrabi schalen und ebenfalls in 3 mm dicke
Scheiben schneiden.

Den Lauch langs halbieren. Jede Halfte in 3 Teile schneiden und
gut abspllen.

Den Knobli schalen und durchpressen. Alle Zutaten fir die
Marinade gut verruhren.

Den Boden einer grossen Bratpfanne mit einigen Speckscheiben
und Zwiebelstreifen belegen. Einige Rindplatzli datauflegen und
mit Marinade bestreichen. Dann Ziwebelstreifen und Gemuse-
scheiben darauflegen und mit Marinade betraufeln.

So weiterfahren, bis alles aufgebraucht ist. Also: Speck -
Zwiebeln - Rindsplatzli - Gemise - Speck.... Und immer schoén
mit Marinade wirzen.

Die Pfanne zudecken und die Herdplatte auf ziemlich starke
Temperatur einstellen. Warten, bis aus der Pfanne Brutzel-
gerausche zu hoéren sind, dann die Hitze kleinstellen.

1 Stunde schmoren lassen. Wahrenddem den Pfanneninhalt 1-2

Mal leicht umschichten.Bei Bedarf etwas Rotwein dazugiessen.

Dazu passen: Salzkartoffeln



