»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Innviertler Bierfleisch mit bierigen Semmelknodel

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Bierfleisch

Ol zum Anbraten
1 kg Kalbfleisch - vom Metzger des Vertrauens, gut abgelegen (Gab,

Brustkern, Hals, Schulterscherzel, Kavalierspitz, mageres Meisel)
grobwdrfelig geschnitten

300 g Zwiebel, grobwurfelig geschnitten
300 g WurzelgemUse (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel) grobwurfelig

geschnitten

1 Lauch (grob geschnitten)

2 EL Tomatenmark

2 Prisen KUmmel (gemahlen)

3 Lorbeerblatter

3 TL Majoran

1 EL Wacholderbeeren (gestoBen)
1 EL Senf

2 TL Paprikapulver

500 ml Bier (dunkles und leicht gehopftes Bier am besten)
4 Schopfer Rindsuppe

2 EL Bieressig (alternativ Weinessig)
Bierschaum zum Anrichten



FUr die bierigen Semmelknddel

e 250 g Semmeln, grobwurfelig geschnitten (5 StUck oder
Malzbiergebdck, vom Vortag lassen sie sich besser schneiden)
e 250 ml Milch

e 50 g Zwiebel, feinwuUrfelig geschnitten

e 25 g Butter

e 2 EL frisch gehackte Krauter (Petersilie)

e 3 Eier

Lubereitung

Bierfleisch:

Topf erhitzen, Ol beigeben und ebenfalls erhitzen. Fleisch in heiBem Fett scharf
rundherum anbraten, es darf ruhig Farbe bekommen! Fleisch herausnehmen,
Topf mit wieder hinzugefigtem Ol erwdrmen.

Zwiebel und Wurzelgemuse beigeben und ebenfalls scharf anrésten. Nach 5
Minuten den Lauch hinzufugen. Achtung, denn dieser verbrennt leicht! Lauch
kurz mitrésten, Fleisch wieder in den Topf geben, danach Tomatenmark
beigeben und mehrmals umrihren. Dann mit Kimmel, Lorbeerblattern,
Majoran, Wacholderbeeren, Senf und Paprikapulver verfeinern und mit
dunklem Bier aufgieBen. Mit etwas Rindsuppe und Bieressig vollenden.

Zugedeckt fur 1,5 Stunden bei niedriger Hitze kbcheln lassen, dann mit
Semmelknddeln anrichten und mit etwas Bierschaum auf dem Fleisch
servieren.

Bierige Semmelkn&del:

Geschnittene Semmeln (auch Knddelbrot genannt) in eine Schussel geben,
Milch auf Kérpertemperatur erwdrmen, Zwiebel mit Butter in einer Pfanne
anschwitzen, alles zusammen zum Knddelbrot in die SchUssel geben, Krduter
bzw. Petersilie und Eier hinzufUgen und gut verrUhren.

Je nach Reifegrad bzw. Alter des Knddelbrotes noch Milch beigeben, wenn
zu fest; oder Semmelbrdsel, wenn zu weich. Mit nassen Hadnden Knddel
formen und in kochendem Salzwasser ca. 10 - 15 Minuten je nach GréBe
ziehen lassen.



