Schweinsragout

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig
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Zubereitung

1. Schweinefleisch wiirfelig schneiden, wirzen und im ol gutanbraten, angebratenes Fleisch warmstellen.

2. Bratenriickstand mit etwas Suppe I6sen und zum warn gestellten Fleisch geben.

3. Zwiebel schalen, klein wiirfelig schneiden und im Ol anrosten.

4. Die klein geschnittenen Karotten, das Fleisch und den Bratenriicktand zum gerosteten Zwiebel geben.

5. Mit Mehl stauben und gut verriihren, mit der Suppe aufgieBen und 10 Minuten am Herd kocheln.
6. Danach ca.3 Stunden im Kochsack fertiggaren.

7. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und fein gehackter Petersilie abschmecken.
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