Geschmorte Rippchen

Fiir 4 Personen

1 kg Schweine-Rippchen 2 Zwiebeln, gehackt 2 Lorbeerblatt
2 Knoblauchzehen, gehackt 2 Tomaten, gewiirfelt Suppengriin

1 TL Kiimmel 1 L Rinderbriihe Senf

Das Fleisch wiirzen, mit Senf bestreichen; in einem Bréiter von allen Seiten anbraten;
Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Suppengriin, Lorbeerblatt hinzufiigen und anschwitzen.
Mit Rinderbriihe aufgieflen, Kiimmel hinzugeben, im Backofen bei geschlossenem Bréter
und 180 Grad Umluft 90 Minuten schmoren lassen; fiir die letzten 15 Minuten den Deckel
abnehmen.

Sofle durchsieben, wenn nétig nachwiirzen und andicken.

Dazu seien Salzkartoffeln mit Rotkohl empfohlen.
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