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Urner Chabis und Schaffleisch

800-1'000 g  Schafvoressen

etwas Salz -
etwas Pfeffer r X
2 El Fett 3
2 Zwiebeln |
1 besteckte Zwiebel -
evtl. Lorbeerblatt und Nelken "“,-
lkg Chabis
3 Riebli
5 dI Fleisch- oder

Gemiisebouillon
700 g Kartoffeln

Fleisch (es kann auch Schweinefleisch auf gleiche Art zubereitet werden) mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in heissem Fett im Brater anbraten. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Im
Bratfond die grob geschnittenen Zwiebeln und die besteckte Zwiebel goldgelb diinsten. In
Streifen geschnittenen Chabis und die halbierten Riiebli hinzugeben und unter standigem
Wenden leicht anrdsten. Mit Bouillon abldschen und zugedeckt kdcheln lassen, bis der Chabis
zusammenfallt. Dann das Fleisch beigeben und zugedeckt 1 Stunde lang kdcheln lassen. Wenn
notwendig etwas Bouillon nachgiessen. Geschalte halbierte Kartoffeln auf das Fleisch legen,
leicht salzen und zugedeckt weiter kécheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind (etwa 30
Minuten).
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