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IKg /Cf'tzﬂeflschhqewﬁrfé/t, 1 Rotwern, 2 Lovbeerblitter, 5 Salbeiblitter, 1 Rosmarinzweig,
nach Belieben 1-2 Peperomi, 6 EL Olivendl, 1 Zwiebel fein gehackt, Salz, Pﬁ’ﬁ@n

5004 reife Tomaten geschilt und gewiirfelt (ersatzweise Dosentomaten).

Das Kffzﬂeﬂsc/r in eine Schiissel 56[76!1, den Rotwern ﬂﬂﬂfb/gﬂn, Lorbeer, Salber,
Rosmarin sowie die Peperoni Z(/fﬂﬂbﬂﬂ. Das Fleisch eine Nacht an einem kithlen Ort
in der Marinade ziehen lassen. Olivend! erhitzen und dlbkgﬂhﬁﬁkfﬂ Zwiebel darin
andiinsten. Das Fleisch zugeben und kriiftiqg anbraten. Nach und nach etwas Wein
aus der Marinade angiefSen. Wenn der Wein verkocht ist, das Fleisch
salzen und die Tomaten zugeben. Im geschlossenen Topf langsam kicheln bis
das Fleisch weich und der Bratenfond dickfliissig ist.

Guten r’]/r}m'ff'z‘

wiinscht hwen hy Firnerbauer Franz Eimeder



