Griechische Kuche

Schmortopf
Stifado

Stifado ist ein traditioneller griechischer Eintopf, der hauptsachlich aus Fleisch und Zwiebeln
besteht. Ursprunglich wurde er mit Kaninchen zubereitet, aber heutzutage wird oft Rind- oder
Kalbfleisch verwendet. Das Gericht wird langsam geschmort und enthalt typische Gewurze wie

Zimt, Lorbeerblatter, Piment und Nelken. Tomaten sind ebenfalls ein wichtiger Bestandteil des
Stifado.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kalbfleisch

400 ml Rotwein

3 Blatter Lorbeer

2 Stange(n) Zimt

4 Gewdurznelke(n)
800 g Schalotten

4 Zehen(n) Knoblauch
300 g Fleischtomaten
6 EL Olivenal

Y TL Zucker

1 Prise Salz

Y TL Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Das Kalbfleisch in etwa 5 cm groBe Wurfel schneiden, in einer Schussel mit Rotwein begielien,
Lorbeer, Zimt und Nelken hinzufuagen. Fleisch im Kihlschrank Uber Nacht marinieren. Am
nachsten Tag Schalotten und Knoblauch schalen. Tomaten hauten Stielansatze entfernen und das
Fruchtfleisch wirfeln. Das Fleisch abtropfen lassen, Wein und Gewdurze aufheben.

Zubereitung

Das Olivendl erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze portionsweise rundum anbraten, dann
herausnehmen. Im Backfett Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Die Tomaten untermischen
und alles 2 bis 3 Minuten schmoren. Das Fleisch mit dem ausgetretenen Saft zurick in den Topf
geben, Wein und Gewdlrze hinzuflgen, alles mit Zucker, Salz und reichlich Pfeffer wirzen. Das
Fleisch zugedeckt 60 bis 75 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Zwischendurch vorsichtig
umruhren, damit die Schalotten ganz bleiben. Nach Bedarf etwas Wasser nachgiellen. Stifado
abschmecken und servieren. Hase oder Kaninchen eigenen sich fur diese Zubereitungsart
besonders gut! Mit den Gewudrzmengen und -arten ruhig ein bisschen probieren, Pimentkorner,
ganze Pfefferkorner oder eine Prise Kardamom haben sich bestens bewahrt. Als Beilage genugt
krosses Weillbrot sowie ein nicht zu warmer roter Cava Armanti von Kreta.
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Kuchentipp fiir Tomaten
Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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