Huferschwanzl mit Ka rtoffelstampf

1/2 Huferschwanzl

Dauer: Aufwandig

Kategorie: Hauptspeisen

Saison: Ganzjahrig

Fir: 4 Personen

V arketin"g'

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zutaten

Zubereitung

1. Das Huferschwanzl mit einer Mischung aus Rapsal, Salz und Pfeffer marinieren.

2. In einem grofRen Brater von allen Seiten scharf anbraten, Fleisch herausnehmen und beiseite stellen.

3. Zwiebel in Ringe schneiden und im Bratenriickstand anbraten, das klein geschnittene Wurzelgemiise dazugeben.

4. Mit Rotwein abloschen und mit der Suppe aufgieBen. Mit Majoran, Wacholder, Lorbeer, Pfeffer, Rosmarin wirzen.

5. Fleisch wieder in die Sauce legen und zugedeckt fiir etwa eine Stunde bei 150 °C im Backrohr schmoren lassen — etwa bei der
Halfte der Zeit Fleisch einmal umdrehen.

6. In der Zwischenzeit Gemiise und Sauce mit dem Schlagobers verfeinern und einmal aufkochen lassen, abschmecken.

7. Das Fleisch aus dem Brater nehmen und in Scheiben aufschneiden

Info



Huferschwanzl mit Kartoffelstampf

2/2 Kartoffelstampf

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

o Zutaten

Viarketing

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zubereitung
1. Kartoffeln kochen, schalen und grob zerstampfen.
2. Butterflocken, Salz, Pfeffer, Muskat zugeben und wer mochte mit einem Gewiirzél verfeinern.



