Rinderbeinscheibe in Ras-el-
Hanout-Sauce mit Zitrone auf
Basmatireis

Beinscheibe mit Basamatireis

Ich habe mich einmal auf Neuland gewagt. Rinderbeinscheibe in
einer Sauce mit u.a. einem marokkanischen Gewlrz. Gerichte aus
dem europaischen Raum kann ich ja recht gut selbst kreieren.
Da wage ich im Kopf ab, was fir ein Gericht ich erreichen will
und welche Zutaten dazu passen. Ich stelle das im Kopf
zusammen und kann es manchmal im Kopf schmecken, was es fur
ein Ergebnis gibt, bevor ich es gekocht habe. Meistens
schreibe ich sogar schon vor dem Zubereiten und Kochen das
Rezept dazu auf, das ich dann nur im Nachhinein nochmals
korrigiere, wenn von manchen Zutaten mehr oder weniger in das
Essen soll oder etwas in der Abfolge der Zubereitung zu andern
ist.

Aber eine Sauce mit Ras el Hanout und Hot Madras Curry Powder,
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aus Afrika und Indien, die zusammen mit noch anderen Zutaten
harmonieren und eine in sich schlussige, schmackhafte Sauce
ergeben sollen? Da bin ich fast ein wenig Uberfragt. Ich
begebe mich ja gern auf kulinarisches Neuland, aber hier muss
ich experimentieren. Welche Zutaten passen wohl dazu? Als
erstes entschied ich, dass es passend zum Ras el Hanout eine
helle Sauce mit WeiBwein und Sahne wird. Dann passt auch
Zitrone dazu, sowohl frische Stlucke Fruchtfleisch, der Saft
und auch Zitronenzesten in die Sauce. Weiterhin kam mir die
Idee, dass ich doch eine halbe Vanillestange verwenden konnte,
die gut zu dieser luftigen, frischen Sauce passt. Auch Ingwer
sollte gut dazu passen.

Zutaten (fur 1 Person):

1 Rinderbeinscheibe a 500 g
1 Lauchzwiebel

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

150 ml trockener WeiRwein
= 100 ml Sahne
= 750 ml Gemusefond
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L EL Ras el Hanout

TL Hot Madras Curry Powder
Scheiben ungeschalter Ingwer
Vanilleschote

Lorbeerblatter

Bio-Zitrone (Fruchtfleisch)
Bio- Zitrone (Saft und Schale)
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= Pfeffer
= Basmatireis

Zubereitungszeit: 2 % Stdn.

Lauchzwiebeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und in feine



Scheiben schneiden. Die Beinscheibe salzen und pfeffern.
Butter in einer Pfanne erhtitzen und die Beinscheibe von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten stark anbraten. Die
Beinscheibe herausnehmen. Das Gemuse hinzugeben und anbraten.
Wenn das Gemise ein wenig glasig gedinstet ist, die
Beinscheibe hinzugeben und mit 50 ml Weisswein abldschen. Die
Roststoffe auf dem Boden des Topfes gut abschaben, damit sie
in die Sauce Uubergehen.

Den Gemusefond, die Sahne, Lorbeerblatter, Ras el Hanout und
das Curry Powder hinzugeben. Ebenso das Zitronenfruchtfleich
und die Zitronenzesten. Die Vanilleschote quer halbieren und
dann langst aufschneiden. Das Innere der halben Vanilleschote
herausschaben und in die Sauce hinzugeben. Von einer
Ingwerwurzel drei dicke Scheiben abschneiden und ungeschalt in
die Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles bei
geringer Temperatur zugedeckt 2 Stunden kécheln lassen. Nach
einer Stunde die Beinscheibe wenden, bei der sich aber schon
nach dieser Zeit vermutlich der Knochen 10st und sie in zwei
bis drei Teile zerfallt.

20 Minuten vor Ende der Garzeit den Basmatireis nach Anleitung
zubereiten. Nochmals 100 ml Weisswein in die Sauce hineingeben
und mitkocheln lassen. Basmatireis auf einem grollen Teller
anrichten, die Beinscheibe nebst Knochen dazu geben — das Mark
des Knochens ist sehr lecker —, mit viel Sacue Ubergiefen und
mit Zitronenscheibe, Vanilleschote wund Zitronenzesten
garnieren.

,2Arabische” Frikadellen
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Die Bezeichnung dieses Gerichts habe ich erfunden und ich weif
gar nicht, ob sie auch tatsachlich stimmt. Ich wollte nur auf
einfache Weise meine beiden neu erworbenen Gewurzmischungen
Ras el Hanout und Harissa ausprobieren, die ich nun endlich in
einem Geschaft in meinem Stadtteil erwerben konnte. Auf der
Verpackung des Ras el Hanout steht, dass es vorwiegend in
Marokko und Nordafrika verwendet wird, also dachte ich, man
konne die Frikadellen als ,arabische” bezeichen. Und da
zusatzlich auf beiden Verpackungen noch angegeben wird, dass
man beide Gewlrze fiur fast jegliche Fleischzubereitung
verwenden kann, dachte ich mir, es einfach mit
Rinderhackfleisch und einigen Zutaten fur Frikadellen zu
probieren.

Die Zubereitung der Frikadellen ist an sich puristisch, weil
ich auf jegliche zusatzliche Zutaten wie Chilischoten,
Paprikapulver, Pfeffer, Kreuzkimmel, Sternanis oder
zusatzliches Gemiuse wie Lauchzwiebeln, Pepperoni oder
Spitzpaprika verzichtet habe. Nur ganze sechs Zutaten.

Zutaten:
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* 500 g Rinderhackfleisch
e 1 grolle Zwiebel

4 grolle Knoblauchzehen
e 2 TL Ras el Hanout

e 1 TL Harissa

« 5 TL Salz

 Olivenol

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen in kleine
Stlicke. Geben Sie alle Zutaten bis auf das Olivendl in eine
grolle Schissel oder einen tiefen Teller. Nun ist Handarbeit
angesagt, denn mit einer Gabel oder einem L6ffel lassen sich
die Zutaten nicht so richtig gut mischen. Kneten und mischen
Sie daher alles mit einer Hand kraftig durch. Da nur reines
Rinderhackfleisch verwendet wird, konnen Sie die gemischte
Masse sogar roh probieren, ob sie Ihrem Geschmack entspricht.
Bei Bedarf nachwilrzen. Die Gwurzmischung Harissa enthalt zwar
Chili und soll der Scharfe des Gerichts dienen, sie ist aber
nicht so scharf wie frische Chilischoten und gibt dem Gericht
nur einen zusatzlichen Geschmack.

Erhitzen Sie Olivenol in einer Pfanne sehr heill, bis es
siedet, dann geben Sie die aus der Hackfleischmasse mit den
Handen erstellten Frikadellen in das Olivenol und braten sie
auf beiden Seiten jeweils ca. 3 Min. scharf an. Dann schalten
Sie auf ganz kleine Hitze und garen die Frikadellen in der
zugedeckten Pfanne noch ca. 10 Min. Die Frikadellen kann man
einfach so ohne Beilage wegessen.



