
1 – 3.

1 med

6 garl

1.5 TB

2 TBS

5 carr

Fresh

1 cup 

½ bot

Salt &

Olive 

 
 
 
 

 
 

 
 
 

 

TheFr

www

5 to 4 pound 

dium white o

ic cloves – m

BS Italian pars

 celery – chop

rots – peeled 

 thyme sprigs

beef broth 

ttle red wine 

& Pepper 

oil 

Preheat ov

Generousl

Heat a bra

Pour a littl

and cook f

Add the ga

Add the ca

brisket in t

Add the br

Bring pot t

Remove fr

rugalChef™20

.TheFrugalCh

 

 

 

R

beef brisket 

nion – chopp

inced 

sley – choppe

pped (leaves 

and cut into 

s 

ven to 250 de

y season the 

ising pot with

e red wine in

for 5 to 6 min

arlic, parsley a

arrots.  Cook f

the middle of

roth and wine

to boil.  Cover

rom oven and

011 

ef.com 

Red Wine

– trimmed 

ed 

ed 

included) 

2 inch pieces

egrees. 

meat with sa

h olive oil.  Br

n pot and scra

utes until sof

and celery. M

for about 4 m

f the pot. 

e.  Place the t

r and place in

d serve with m

 Braised 

 

alt and peppe

rown meat, e

ape brown bit

ftened and st

Mix well. Cook

minutes.  Mov

thyme sprigs 

n oven for abo

mashed potat

Brisket 

er. 

venly, on bot

ts from the bo

tarting to brow

k for about 2 

ve cooked veg

on the sides.

out 4 hours –

toes.  Enjoy!

th sides and s

ottom.  Add t

wn. 

minutes until

ggies to the s

– until meat is

set aside. 

the chopped 

l fragrant. 

ides and plac

s very tender.

onion 

ce 

. 


