Geschmorte Beinscheibe mit
Mais 1n WeiRwein-Sauce

|

Unbedingt den Markknochen aussaugen

Lange geschmorte Beinscheiben. Ein Leckerbissen. Das Fleisch
ist nach dem Schmoren so zart, dass man nur eine Gabel zum
Essen braucht. Auf das Messer kann man getrost verzichten.

Zu den Beinscheiben bereite ich eine WeilBwein-Sauce zu, 1in der
ich die Beinscheiben schmore.

Fir Geschmack sorgen Paprika, Kreuzkudmmel, Salz und Pfeffer,
mit dem ich die Beinscheiben vor dem Schmoren wiurze. Und
zusatzlich noch Sternanis und Lorbeerblatter.

Als Beilage habe ich Mais aus der Dose gewahlt. Er schmeckt
leicht suBlich und ist ein schoner Kontrapunkt zu den wirzigen
Beinscheiben.
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Ich gare den Mais der Einfachheit halber in der WeiBwein-Sauce
mit. Und gebe zur Sauce auch noch den Rest des Einweichwassers
des Mais hinzu, das ja etwas Starke enthalt und somit die
Sauce auch noch abbinden kann.
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