Elsasser Backeofe

Zutaten fur vier Personen:

500g Rindergulasch

5009 Lammschulter oder -gulasch

3 Schweinefiil3e (halbiert) oder Bauchfleisch
ca. 1L trockener Spatburgunder

1,5kg Kartoffeln,

6 Karotten

2 Stangen Lauch
1 Knolle Knoblauch (nicht weniger!);

1 gr. Zwiebel oder kleine Zwiebeln oder Schalotten
5 Nelken
3 Lorbeerblatter

3 Zweige Thymian
Koriander, Thymian, Pfeffer & Salz, Olivendl

Vorbereitung:

Das Fleisch mit den Knoblauchzehen, dem Thymian, etwas Salz und Pfeffer in dem Wein
mindestens einen Tag lang einlegen.

Kartoffeln schalen und in groRere Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen und geputzten Lauch
in Streifen schneiden.

Karotten in gré3ere Stlicke schneiden.

Zubereitung:

In einen Schmortopf etwas Olivendl geben und (3 halbe) Schweinefiil3e hineinlegen.
Kartoffeln, Lauch, Karotten und Zwiebeln dariiber schichten, darauf Fleischstlicke legen.
Schichtweise in dieser Weise den Topf fullen.

Zwiebeln und Knoblauch auf die letzten Lage Fleisch geben.

Dann das restliche Gemuse, die restlichen Schweinefii3e und zum Schluss den frischen
Thymian darauf legen.

Die jeweiligen Lagen kraftig mit Pfeffer, Salz und Koriander wiirzen.

Mit dem Spéatburgunder auffullen, bis der Wein sichtbar wird.( fast bedeckt )

Mit etwas Olivendl betraufeln und mit Alufolie abdecken. (Das Ol verhindert, dass die Alufolie
anklebt).

Den Topf mit dem Deckel gut abdecken. Im Ofen bei 220 T ca. 150 Minuten schmoren.

Dazu kraftiges Bauernbrot und den Spatburgunder servieren.

ANMERKUNG:

Im Elsass ist der Schmortopf eine feuerfeste Keramikform. Urspringlich wurde das Gericht
beim Backer im Ofen bei schwacher Hitze ca. 3-4 Std. langsam geschmort. Die B&uerin
(Winzerin) hatte somit Zeit fir andere Verrichtungen und konnte dieses Gericht sich selbst
Uberlassen.
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