
GUINESS
BEEF STEW

Für das Stew Fleischtrocken tupfen, von den 
Knochen lösen und in große würfelartige Stü-
cke (ca. 4 x 4 cm) schneiden. Knochen in einen 
Topf geben, 1,2 l Wasser angießen, aufkochen 
und ca. 30 Minuten köcheln lassen. Dabei den 
aufsteigenden Schaum abschöpfen.

Währenddessen Backrohr auf 220 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Sellerie und Karotten 
putzen, schälen und in grobe Stücke schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch schälen. Zwie-
beln halbieren und in große Würfel, Knob-
lauch in Scheiben schneiden.

Fleisch auf einem Blech oder großen Brett 
verteilen, salzen und pfeffern, mit Mehl be-
streuen und durchmischen. 2 EL Öl einer gro-
ßen Pfanne erhitzen, Fleisch darin in kleinen 
Mengen rundum kräftig anbraten. In einen 
Bräter geben. Restliches Öl (2 EL) in der Pfan-
ne erhitzen, Gemüse darin kräftig anbraten, 
salzen und pfeffern. Mit Lorbeer und 4 Thy-
mianzweigen in den Bräter geben. Pfanne mit 
Bier ablöschen, in den Bräter gießen.

Aus den Knochen gekochte Suppe (ca. 1 l) ab-
seihen, auffangen und in den Bräter gießen. 
Ca. 90 Minuten auf mittlerer Schiene zuge-
deckt schmoren. 

Stew noch einmal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit zum Beispiel Erdäpfel-
pürree servieren.

Tipp: Das Beinfleisch kann auch im Ganzen 
mit Knochen in Gemüse- oder Rindsuppe ge-
schmort werden. Nach dem Garen lässt sich 
das Fleischganz einfach vom Knochen lösen.

VON ZUHAUSE. FÜR ZUHAUSE.

ZUTATEN

2 kg Kochfleisch vom Ochsenhof Hauer
1 Sellerieknolle 
3 Karotten 
3 gelbe Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen 
1 EL glattes Mehl 
4 EL Pflanzenöl 
3 Lorbeerblätter 
8 Thymianzweige 
400 ml Guinness Bier
Salz 
schwarzer Pfeffer a. d. Mühle 
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