Holländisches Hachee

-Geschnetzeltes-

Zutaten 2 Portionen:

600 g Rindfleisch, in Würfel geschnitten 

3 Zwiebeln, in große Würfel geschnitten

75 g Butter

1 Lorbeerblatt

2 Gewürznelken

1 TL Zucker

1 Spritzer Essig

5 dl (1 deziliter = 10 ml) Bouillon

Salz, Pfeffer

Speisestärke nach Bedarf

Fleisch in Butter anbraten, bis es schön braun ist. Zwiebeln dazu geben und auf mittlerer Hitze weiter braten. Wenn Zwiebeln glasig werden, auf kleiner Flamme weiter dünsten. 

Nun die Gewürze und Essig hinzufügen und mit Deckel ca. 

2 Stunden auf kleiner Flamme schmoren lassen. 

Nach Garzeit, Lorbeerblatt und Nelken entfernen und wenn nötig, Gericht mit Speisestärke binden. 

dazu Kartoffeln und Rotkohl 

