
DUTCH
OVEN

4/5 120” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

6   Metzgerzwieb e ln 
6-8    Kote le t t s  ohne  Kno chen 
500  m l   Br ü he 
250  m l   he l l e s  Bier 
6    Knoblauchzehen 
e twas    Butters chma lz 
e twas    Pfe f fer,  Sa lz  und  Papr i ka

D as  F le i s ch  brät s t  D u e t app enweis e  mit  e twas  Butters chma lz  im 

D utch  O ven an .  D anach  l egs t  D u es  abge de ckt  vorers t  b e i s e i te . 

 

D ann kommen d ie  in  S che ib en  ges chnit tenen  Zwieb e ln  dazu.  Di-

es e  l äss t  D u nun e in  wenig  ans chmelzen .  D ann würzst  D u es  nach 

B e l ieb en  mit  Sa lz ,  Pfe f fer  und  Papr i ka  ab.  Die  Knoblauch  werden 

h ine in  gepress t  und  d ie  Br ü he ,  s owie  das  Bier  g ibs t  D u nun dazu. 

 

Nachdem D u a l l e s  durchger ü hr t  hast ,  s ch ichtes t  D u das  F le i s ch 

zwis chen  d ie  Zwieb e ln ,  s ch l ießt  den  D e cke l  und  ver te i l s t  d ie 

Koh len  f ür  1 /3  Unterhitze  und 2/3  Ob erhitze  b e i  mit t l e rer 

Temp eratur.  Nun musst  D u nur  no ch  60-75  Minuten  war ten .   

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t

ZWIEBELFLEISCH


