Saftplatzli

- un ereiten: ca. 20 Min.

Schneller gehts»)

8 Rindsplatzli (z. B. Eckstiick,

jeca. 100g und ca. 1cm dick)
1 Teeldffel Salz
wenig Pfeffer
1 Essloffel Brathutter

1 unbehandelte Zitrone,
in feinen Scheiben

1 kleiner Sellerie, am Hobel
in ca. 2mm dicke Scheiben
geschnitten (siehe Tipp
Seite 3)

1 Zwiebel, in 12 Schnitzen

1 Bund glatthlattrige
Petersilie, grob gehackt

% dl Fleischbouillon
1 Essloffel Zitronensaft

1. Platzli wiirzen.

2. Bratbutter im Brattopf warm werden
lassen. Platzli, Zitrone, Sellerie und
Zwiebel abwechslungsweise einschich-
ten, Petersilie dariiberstreuen.

3. Bouillon und Zitronensaft dazu-
giessen, aufkochen, Hitze reduzieren.

Schmoren: zugedeckt bei kleiner Hitze
5 Stunden.

Schneller gehts: im Dampfkoch-
7.1 Essloffel Bratbutter im offenen
pikochtopf warm werden lassen.

h und Gemiise ohne Bouillon und

nensaft in den Dampfkochtopf ge-

ben, Topf verschliessen. Ab Erscheinen
des 2 Ringes ca. 20 Min. garen (2 rote

e miissen immer sichtbar sein). Topf
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