
Gebratene  Brustrippe  auf
Gemelli

Brustrippenfleisch in Scheiben mit Pasta

Ich  wollte  die  Brustrippe  erst  in  einer  Fleischbrühe  mit
Gemüse  garen  und  als  Suppe  oder  Eintopf  essen.  Dann
recherchierte  ich  nach  „Brustrippe“  und  stieß  auch  auf
Rezepte, in der sie wie ein Braten in dunkler Sauce zubereitet
wird.  Eigentlich  verständlich,  denn  die  Brustrippe  ist  ja
Schmorfleisch, da ist es einerlei, ob in Brühe gegart oder in
Fond geschmort. Am meisten sprach mich eine Zubereitung in
einer  Rahmsauce  an.  Also  ließ  ich  mir  ein  entsprechendes
Rezept einfallen und verwendete für die Zubereitung frisch
zubereiteten  Fleischfond  und  einen  ganzen  Becher  Crème
fraîche,  um  eine  zwar  dunkle,  aber  doch  aufgehellte  und
gebundene Sauce zu erhalten. Die Brustrippe ist auf diese
Weise zubereitet sehr schmackhaft. Und noch dazu eine sehr
preiswerte Alternative zu dem üblichen Bratenfleisch, das bei
einem Kalbsbraten durchaus das 2–3-Fache kosten kann. Vor dem
Servieren löst man am besten die Rippenknochen vom Fleisch.
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Dazu gibt es saucensüffige Gemelli. Und natürlich ist dies
Gericht so richtig passend zum Namen meines Foodblogs und ganz
meinem Geschmack entsprechend.

Zutaten für 2 Personen:

850 g Brustrippe vom Schwein
2 Wurzeln
½ roter Paprika
3 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
2 TL Tomatenmark
200 ml trockener Rotwein
1 l Fleischfond
200 ml Crème fraîche
2–3 Zweige Rosmarin
1 TL grüne, eingelegte Pfefferkörner
¼ Sternanis
Salz
2 TL Schweineschmalz

250 g Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wurzeln,  Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen.  Wurzeln  in
etwa 5 cm lange dickere Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch  quer  in  Ringe  bzw.  Scheiben  schneiden.  Paprika
putzen und in grobe Stücke schneiden. Schweineschmalz in einem
großen Topf erhitzen. Brustrippe auf der Fleischseite kräftig
anbraten.  Herausnehmen  und  das  Gemüse  im  Topf  anbraten.
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kräftig mit anbraten. Mit
Rotwein  ablöschen.  Sauce  fast  komplett  einreduzieren.  Fond
hinzugeben.  Brustrippe  wieder  hineingeben.  Sternanis,
Chilischote  im  Ganzen  und  Rosmarinzweige  hinzugeben.  Crème
fraîche  hinzugeben  und  verrühren.  Schließlich  noch



Pfefferkörner  hinzugeben.  Alles  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Gegen  Ende  der  Garzeit  Gemelli  nach  Anleitung  zubereiten.
Sauce  abschmecken.  Ist  die  Sauce  noch  nicht  richtig
schmackhaft, die Brustrippe herausnehmen, Knochen ablösen und
warmstellen. Dann die Sauce gut 15–30 Minuten auf 2/3 der
Ausgangsmenge  reduzieren.  Nochmals  abschmecken.  Chilischote
und Rosmarinzweige entfernen, wenn möglich auch den Sternanis.

Brustrippenfleisch in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Pasta daneben geben, kräftig von der Sauce mit dem
Gemüse darüber verteilen und servieren.


