Cleschneizelies mit Pepereni

01 in Brattopf heiss werden lassen. Fleisch rundum zirka 2 Minu-
ten anbraten, mit Mehl bestduben, herausnehmen, wiirzen. Hitze
reduzieren.

Zwiebeln anddmpfen, Peperoni beigeben. Wein dazu giessen zirka
2 Minuten einkdcheln. Boullion dazu giessen, aufkochen. Hitze redu-
zieren, Fleisch wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze zirka
1 Stunde schmoren.

Creme fraiche darunterrithhren, nur noch heiss werden lassen,
wiirzen. Dazu passen: Teigwaren.
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Filr 4 Personen: ca. 15 Minuten Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.

01 zum Braten Rezept: Daniela Himmerle, Sissach
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