
boeuf à la provençale
mit parmesanpolenta



MARINIEREN DES FLEISCHS
das fleisch in 4 cm grosse würfel
schneiden, anschliessend salzen.
zwiebeln vierteln und mit nelken

spicken. wacholder und pfeffer
andrücken, knoblauch grob

hacken und aus den kräutern ein
bouquet garni binden. diese

zutaten mit 2 flaschen rotwein in
einen grossen behäler geben und

12-24h marinieren lassen. 2 mal
währenddessen umschichten.

anschliessend das fleisch mit der
marinade durch ein sieb giessen,

dabei alles auffangen.
die abgetropften fleischwürfel

gut mit küchenkrepp abtupfen, so
lassen sie sich besser anbraten.

nelken aus den zwiebeln nehmen,
diese grob hacken und beiseite

legen.

ZUTATEN 
2 kg rindergulasch (grosse würfel)
MARINADE:
2 flaschen rotwein
2 rote zwiebeln
8 nelken
8 wacholderbeeren
1 tl pfefferkörner
3 knoblauchzehen
1 bouquet garni (1 lorbeer, 3 zweige
petersilie, 5 zweige thymian, 2
zweige rosmarin)
salz

boeuf à la provençale
mit parmesanpolenta



ZUBEREITUNG BOEUF:
in einem grossen bräter den bacon

goldbraun anbraten, die neuen zwiebeln
grob hacken. diese zwiebeln mit dem

butterschmalz zum speck geben, ebenfalls
bräunen. dann aus dem bräter entfernen

und die fleischwürfel in mehreren
portionen von allen seiten anbraten.

danach mit grappa ablöschen. dann das
gesamte fleisch, den speck, alle zwiebeln,
die passierten tomaten und die marinade

in den bräter geben.
möhren, sellerie und bouquet garni

kommen erst später dazu, da sonst das
aroma über die dauer verloren geht.
das boeuf darf nun 4 h bei niedriger

temperatur mit deckel sanft schmoren,
sodass es leicht köchelt.

nach 4 h wird das fleisch aus der sauce
genommen und beiseite gestellt.

stattdessen kommen jetzt die in scheiben
geschnittenen möhren, staudensellerie

und der kräuterstrauss hinzu. fond
hinzugeben. die sauce jetzt etwas

reduzieren lassen und abschmecken. nach
wunsch noch mit stärke oder mehlbutter

abbinden.
das bouquet garni nun entfernen, den

restlichen knoblauch in die sauce pressen
und die oliven hineingeben. alles kurz
köcheln lassen und das fleisch wieder

hinzugeben.
sobald alles wieder auf temperatur ist mit

der parmesanpolenta oder ganz einfach
mit baguette servieren.

das boeuf kann sehr gut wieder
aufgewärmt oder auch im voraus

zubereitet werden!

für 8 personen

zubereitungszeit:  ca. 1 stunde
marinieren: ca 12 - 24 stunden
garzeit: ca 5 stunden

Schwierigkeit:

ZUTATEN 
BOEUF:
150g bauchspeck
3 el butterschmalz
2 rote zwiebeln
5 cl grappa
400ml passierte tomaten
1 bouquet garni (1 lorbeer, 3 zweige
petersilie, 5 zweige thymian, 2
zweige rosmarin)
3 möhren
3 stangen sellerie
1 glas rinderfond
150g schwarze oliven
pfeffer/salz
2 knoblauchzehen 

tipp!
das gericht lässt sich auch
wunderbar mit dem wildfleisch
ihrer wahl zubereiten!



für 8-10 personen

zubereitungszeit:  ca 20 minuten
garzeit: ca 15 minuten

Schwierigkeit:

PARMESANPOLENTA

milch und wasser aufkochen. brühe
dazugeben, polenta unter rühren

langsam hinzugeben. ca 10 minuten bei
schwacher hitze und unter ständigem

rühren bis zur gewünschten
bissfestigkeit garen.

als abschluss butter und geriebenen
parmesan dazu geben.

hier die menge des parmesans nach lust
und laune anpassen. wir kochen

unsere polenta genre mit sehr viel käse.
bei bedarf mit salz und pfeffer würzen. 

gemeinsam mit dem boeuf servieren.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN 
1 l milch
1 l wasser
2 tl gemüsebrühe
300g polenta
min. 200g parmesan 
(je nach geschmack auch mehr)
100g butter
salz 
pfeffer


