Rindssaftplatzli Guinness mit Quarkknopfii

Fir 4 Personen

300 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

6 Rindssaftplitzli

Salz, Pfefter, Paprika

2 dl Guinness (dunkles Bier)

2-3 EL Ketchup

in feine Streifen schneiden
Knoblauchzehen hacken, Rosmarin
von den Zweigen zupfen

beides mit den Zwiebeln mischen

einen Briter mit etwas Ol
ausstreichen. Den Topfboden mit
einer Lage-Zwiebel-Knoblauch-
Rosmarin-Mischung bestreuen,
darauf eine Lage Rindsaftplitzli
legen. Die Plitzli wiirzen.

Mit der Zwiebelmischung
bedecken. So fortfahren bis alle
Zutaten aufgebraucht sind. Bier
dartibergiessen. Briter verschliessen.
Aufkochen, danach bei kleiner Hitze

ca. 90 Minuten schmoren lassen.

Zum Servieren die entstandene
Biersauce in eine Pfanne abgiessen.

Aufkochen.

dazuriihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kochend
heiss tber die Saftplitzli giessen.

Quarkknopfii

300 g Mehl

300 g Quark (3/4 fett)
4 Eier

ca.2TL Salz

Pfeffer, Muskatnuss

Die Eier verquirlen und gut mit dem Quark
mischen. Dann das Mehl mit der Eier-
Quark-Mischung so lang aufschlagen, bis
der Teig schon glatt ist und sich Luftblasen
bilden.

Salz, Pfeffer und Muskatnuss nach Belieben
dazugeben. Der Teig soll zihflussig sein,
gegebenenfalls etwas Wasser zugeben. Den
Teig mindestens eine halbe Stunde lang
ruhen lassen.

In einem grossen Kochtopf Salzwasser
erhitzen, den Teig portionenweise durchs
Knopfli-Sieb ins Wasser streichen. Sobald
die Knopfli an der Oberfliche schwimmen,
schépft man sie mit einer Schaumkelle ab
und ldsst sie in einem Sieb abtropfen.
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