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POLITIQUE

Kochen mit Oswald Sigg

SENFGESCHNETZELTES

600 g geschnetzeltes Rindfleisch

2 kleine Zwiebeln

1 Estragonzweig

Mit 2 dl gutem Weisswein

Salz und Pfeffer aus der Muhle

1 Esslo6ffel Bouillonpaste

2 Essloffel Dijon-Senf
2 dl Vollrahm

Evt. etwas frischen Schnittlauch

Beilage:

1 Esnloted Bowilonpasts dasviebes. i
30 Winuton Bhele lassan. Oor Wes sailte fast siegebact v

in einer Kasserolle mit Butter anbraten. Evt. die
halbe Fleischflissigkeit abschiitten.

fein hacken.

dazugeben und mitdlinsten.

(Mont, Aigle) abléschen, wenig

sowie

dazugeben, umrihren und bei kleiner Hitze
halb zugedeckt 20 Minuten kécheln lassen.
Der Wein sollte fast eingekocht sein.

und

gut verrithren, dazugeben und so lange
aufkochen, bis die Sauce etwas dicklich wird.

darUberstreuen.

Trockener Reis oder Teigwaren



