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R I N D S G E S C H N E T Z E L T E S  M I T  K Ü R B I S  

U N D  P R E I S E L B E E R E N  

 

 

Zutaten: 

600 g Rindslungenbraten oder Beiried, Salz, Pfeffer, 150 – 200 g Kürbis 

(Muskat-, Hokkaidokürbis, …) geschält, Öl, 20 g Butter, 1/16 l Suppenbrühe,  

1/8 l Schlagobers, 1 TL Rosmarinnadeln, 1 EL Preiselbeer-Kompott oder 

Marmelade 

 

Zubereitung: 

➢ Rindfleisch zuerst in Scheiben, dann in 1 cm dicke Streifen schneiden, mit 

Salz und Pfeffer würzen 

➢ Kürbis schälen, in 1 cm große Würfel schneiden 

➢ Öl in einer Pfanne erhitzen, Butter darin aufschäumen lassen und Fleisch 

bei mittlerer Hitze auf allen Seiten kurz anbraten, Kürbiswürfel zugeben, 

kurz durchmengen und mit Suppenbrühe und Obers aufgießen 

➢ Rosmarin fein hacken, zugeben und Geschnetzeltes bei mittlerer Hitze 

köcheln lassen 

➢ Geschnetzeltes mit den Preiselbeeren, Salz und Pfeffer abschmecken 

 

Tipp: Als Beilage eignen sich Bandnudeln. 


