GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

ZWIEBELFLEISCH NACH ART VON GOURMET FLAMAND

Zutaten fiir 6 Personen

6 Nackensteaks

8 Roscoff-Zwiebeln oder andere mittelgrol3e

Ca. 300ml Rotwein

Ca. 100ml Balsamico Bianco von Gourmet Flamand

Salz nach Geschmack

2 Essloffel Bratwurstsenf mit Kubebenpfeffer von Gourmet Flamand
3 Essloffel Gulaschgewiirz von Gourmet Flamand

Zubereitung:

Die Nackensteaks abspiilen und von beiden Seiten zundchst mit Senf, dann mit
Gulaschgewiirz einreiben. Die Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und die Halfte in eine
Auflaufform geben. Dann die gewtirzten Nackensteaks driiber legen und mit den restlichen
Zwiebeln bedecken. Rotwein und Balsamico Bianco mischen und etwa die Halfte davon lber
das Fleisch gieBen. Dann die Auflaufform fiir etwa 2 bis 2 ¥ Stunden in den auf 180°C Ober-
/Unterhitze vorgeheizten Backofen stellen. Zwischendurch immer wieder etwas Flussigkeit
nachgieRen. Wenn die Flissigkeit dann meist verkocht ist, kann man das Fleisch mit zwei
Gabeln zerpfliicken und noch einmal mit den Zwiebeln vermischen, danach dann mit auf
200°C erhohter Temperatur noch etwa 15 Minuten goldbraun werden lassen Das
Zwiebelfleisch schmeckt gut auf einem Brétchen. Aber auch Knddel oder Salzkartoffeln —
oder einfach nur etwas Baguette passen dazu.
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https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Essig/balsamico-bianco-5-4-250ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Senf/bratwurst-senf-mit-kubeben-pfeffer-115ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/gewuerze-mischung-orient/gulasch-gewuerz-70g.html

In unserem Eat-and-Drink-Blog haben wir dieses Rezept ausfiihrlich beschrieben und
bebildert.

Sollten Sie noch Fragen haben, scheuen Sie sich nicht, uns zu kontaktieren. Wir sind gerne
fur Sie da!

Und hier der QR-Code zu unserem Rezept im Eat-and-Drink-Blog:
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https://www.gourmet-flamand.net/eat-and-drink-blog/
https://www.gourmet-flamand.net/14116-2/

