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Pot au feu
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Pot-au-feu (franzosisch fur ,, Topf auf dem Feuer”) ist ein klassischer Eintopf der landlichen Kiche
Nordfrankreichs, bestehend aus Rindfleisch und Gemuse, bei dem auch eine Bruhe entsteht.

Flr ein Pot-au-feu gibt es unzahlige Variationen. Klassische Zutaten sind Rindfleisch, Méhren,
Mairtben, Porree, Sellerie und Zwiebeln. Gewurzt wird Pot-au-feu mit Salz, Pfeffer und Bouquet garni
(Krauterstraulichen). Gewohnlich werden unterschiedliche Rindfleischstucke verwendet: Verwendung
finden unter anderem Rinderbacken, Rinderzunge, Hochrippe, Rinderbrust und ahnliche,
verhaltnismaRig preisgunstige Fleischsorten.

Pot-au-feu wird in zwei Gangen serviert: Zunachst wird die Bruhe aufgetischt, anschlieBend das
Fleisch und das Gemuse mit Senf oder Vinaigrette und Cornichons serviert.
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