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Flamisches Bierfleisch

Die FulRball-Europameisterschaft beginnt am 10. Juni. Vier Wochen lang regiert dann Kénig FuRball das
Geschehen. Verwohnen Sie wahrend dieser Zeit Ihre Kunden mit typischen franzésischen Gerichten wie
dem Flamischen Bierfleisch (,,carbonnade flamande”) in der HeiBen Theke.

arbonnade flamande ist eine
CSpezialitéit aus dem Norden

Frankreichs, genauer gesagt der
Region Nord-Pas-de-Calais-Picardie
mit der Hauptstadt Lille. In Lille trifft
man sich in den ,estaminets“ — einfa-
che Lokale, die traditionelle regionale
Kiiche und lokales Bier anbieten. Das
Bier hat einen hohen Alkoholgehalt
und wird auch zum Kochen und Ba-
cken verwendet, so kommt es zum
Beispiel an die berithmte ,carbonna-
de flamande“. Auch ,vergeoise®, ein
brauner, unraffinierter Riibenzucker,
der mit Karamell aromatisiert wird,
verleiht vielen Gerichten wie der ,car-
bonnade flamande® einen typischen
Geschmack.

Der ,vergeoise“ ist jedoch in
Deutschland oft schwer zu bekom-
men. Man kann ihn durch braunen
(Riiben-)Zucker ersetzen, der zwar
nicht die gleiche Konsistenz, aber
auch einen leichten Karamellge-
schmack hat. Zum Binden des ,car-
bonnade flamande“ verwendet man
Saucenlebkuchen - ein einfaches,

Zutaten fiir 4 Personen

B 1 kg Rindfleisch aus der Schulter

B 4 grol3e Zwiebeln

B 2 EL Margarine, Schmalz oder
neutrales Ol

H 2 EL Mehl

B 1 Flasche helles Bier (0,33 1)

B 1 Flasche dunkles Bier (0,33 1)

B 1 Bouquet garni (zusammengebun-
denes Krauterstraul3chen aus einigen
Petersilienstangeln, einem Thymian-
zweig und einem Lorbeerblatt)

B 2 Lorbeerblatter

B 2 EL ,vergeoise” (ersatzweise
brauner (Riben-)Zucker

B 1 gestrichener EL Salz

B 1 TL schwarzer Pfeffer

B 1 Saucenlebkuchen

hartes Gebidck, das durch die Beimi-
schung verschiedener Gewiirze den
typischen Lebkuchengeschmack er-
halt, der dem Gericht auch seine be-
sondere Note gibt. Saucenlebkuchen
verwendete man frither hiufig zum
Binden von dunklen Saucen. Man fin-
det ihn im gut sortierten Supermarkt

Das Flamische Bierfleisch (,carbonnade flamande”) ist ein typisch franzosisches Ge-
richt aus dem Norden, das nicht nur fur FuBballfans ein Leckerbissen ist. verlag ie werkstatt

meist, wo Saucenbinder und Fer-
tigsaucen angeboten werden.

Das Rezept ,carbonnade flamande“
stammt {ibrigens aus ,Vive la france —
Das Kochbuch zur FuRball-EM 2016
Es stellt die zehn Austragungsorte der
EM vor, kombiniert mit Rezepten aus
der jeweiligen regionalen Kiiche.

Zubereitung

Das Rindfleisch waschen, trockentup-
fen und in circa 3 x 3 cm grofRe Wiir-
fel schneiden.

AnschliefRend die Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln.

Das Fett in einem tiefen Topf zer-
lassen, das Fleisch bei grofler Hitze
darin anbraten, bis es ringsum braun
ist. Aus dem Topf nehmen, die Hitze
reduzieren, die Zwiebeln im Fett gla-
sig diinsten (aber nicht braun werden
lassen!).

Dieses Rezept stammt aus
,Vive la France: Das Kochbuch
zur FulBball-EM 2016“.
www.werkstatt-verlag.de

Das Fleisch hinzufiigen, mit dem
Mehl bestduben und gut durchriih-
ren. Mit dem Bier angielRen, einmal
aufkochen, Hitze reduzieren. Die
Krauter, Zucker, Salz und Pfeffer da-
zugeben, umriithren, mit einem De-
ckel verschlieRen und zwei Stunden
auf kleiner Flamme schmoren. Gele-
gentlich umriihren.

Wenn das Fleisch schén weich ist
(das kann je nach Qualitédt auch etwas
linger als zwei Stunden dauern), den
Lebkuchen fein reiben und zum Bin-
den in die Sauce rithren. Weitere fiinf
bis zehn Minuten kécheln lassen.

Mit frischem Baguette servieren.
Schmeckt auch aufgewdrmt sehr gut.

www.werkstatt-verlag.de
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