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Rindssaftplatzli

Zutaten

4 Saftplatzli

Wenig Senf

Pfeffer aus der Miihle
Salz und Streuwiirze
4 Zwiebeln

Ol / Fett

Bouillon

3 Riiebli

/5 Lauch

Zubereitung
Saftplatzli mit Senf bestreichen, wiirzen
Zwiebeln in Ringe schneiden

Etwas Ol oder Fett in eine Bratpfanne geben, eine Schicht Plitzli hineinlegen, darauf eine Schicht
Zwiebeln, wider Platzli, zum Schluss die Platzli decken mit Zwiebeln

Bouillon in etwas heissem Wasser anriihren iiber das Fleisch und Zwiebeln giessen
Pfanne mit gut schliessendem Deckel zudecken und 1 Stunde sieden lassen
Riiebli in Stingeli schneiden, Lauch in Ringe, diese beigeben und eine ¥2 Stunde weiter sieden lassen

Fliissigkeit unter Kontrolle halten. Falls diesen zu wenig ist, wieder Bouillonwasser nachgiessen.
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