Rinderquerrippe 1in Briihe

Rinderquerrippe mit Gemuse in Bruhe

Heute ging es quick’'n’dirty. Ich hatte das erste Mal eine
Rinderquerrippe gekauft und wollte sie zubereiten. Kurzbraten
fallt bei diesem Fleischstiuck sofort aus, es geht nur
Schmoren. Da ich nicht viel Zeit hatte, habe ich es einfach
gemacht. Einen groBen Topf mit Rinderfond aufgesetzt, das
Gemuse teils ungeschalt und ganz gelassen, teils nur in grobe
Stlucke geschnitten, denn die Bruhe wird nach der Zubereitung
sowieso durch ein Kiuchensieb passiert. Querrippe mit Salz und
Pfeffer wiurzen. In den kochenden Fond geben. Gemuse dazu
geben. Nochmals den Fond mit Salz und Pfeffer wirzen. 2 %
Stunden mit Deckel auf dem Topf bei kleiner Hitze kocheln
lassen. Ist der Geschmack der Brihe nach dem Kocheln nicht
ausreichend, dann helfen Sie einfach mit einem Bruhwirfel
nochmal nach. Nach dem Kocheln ist die Querrippe vermutlich
schon in kleinere Teile zerfallen. Das Fleisch mit den Knochen
herausnehmen und auf einem Schneidebrett in kleinere Scheiben
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teilen. Die Brihe mit dem Gemise durch ein Sieb geben, von dem
Gemuse aber einige Stlcke zuruckbehalten, also Kartoffeln,
Karotten, Lauch und Staudensellerie. Die Querrippe in einem
tiefen Suppenteller anrichten, ein wenig von dem Gemuse
hinzugeben, die Bruhe daruber geben und mit klelngeschnittener
Petersilie garnieren. Einfach, (relativ) schnell, problemlos
und schmackhaft.

Rohe Rinderquerrippe, mit Salz und Pfeffer gewilrzt
Zutaten:

= 500 g Rinderquerrippe

= 3 Kartoffeln

=1 Karotte

kleines Stuck Knollensellerie
Stangel Staudensellerie
Stange Lauch

Schalotten

Knoblauchzehen
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» frisches Selleriekraut

» 2 Zweige frischer Majoran

= 2 Zweige frischer Thymian

» 4 Blatter frischer Salbei

= 2 Blatter frischer Lorbeer

= 1-2 Zweige frische Petersilie
=1 1 Rinderfond

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Rinderbackchen in Rotweiln-
Madeira-Portwein-Sauce

In Rotwein-Madeira-Portwein-Sauce geschmortes
Rinderbackchen, Kartoffel-Lauch-Purree und feine Bohnen
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mit gebratenem Speck

Die Trilogie von ,Der Herr der Rinderbackchen” endet hier mit
dem dritten Teil. ;—) Diesmal werden die Rinderbackchen in
einer Sauce aus Madeira, Portwein, Rotwein und Rinderfond
gegart. Es heilSt hierbei nur: Reduzieren, reduzieren,
reduzieren. Und nochmals reduzieren. Die Geschmacksstoffe der
Spirituosen und auch die Roststoffe des angebratenes Gemuses
und des Tomatenmarks gehen in die Sauce uUber und machen sie
auBerordentlich schmackhaft. Die Sauce hat nach der
Zubereitung einen Grundgeschmack nach Rotwein, ist aber keine
Rotweinsauce, weil gerade die Geschmacksstoffe des Madeira und
des Portweins in sie Ubergehen und die Sauce unvergleichlich
machen. Herrlich! Das Rezept ist fur zwei Personen.

Nach dieser Trilogie habe ich nun von Rinderbackchen fur
einige Woche genug. Ich denke, in den nachsten Tagen muss
etwas zum Kurzbraten in die Pfanne, am besten ein paar schone
(Rump-)Steaks. ;-)

Zutaten:

= Rinderbackchen, ca. 0,3 kg

Schalotten

Knoblauchzehen

kleine Stange Lauch

Stengel Staudensellerie
kleines Stuck Knollensellerie
Karotte

Lauchzwiebel
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» 2-3 Zwelige frischer Majoran
» 2-3 Zweige frischer Thymian
Zweig frischer Rosmarin
Blatter frischer Salbei
Blatter frischer Lorbeer
Wacholderbeeren
Pimentkorner
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= 2 Nelken

= 2 EL Tomatenmark

= 100 ml Madeira

= 100 ml Portwein

= 250 ml trockener Rotwein
= 500 ml Rinderfond

= Zucker
5

= Aceto Balsamico di Modena
» Butter

= 3 Kartoffeln

= 5 Stange Lauch

= 50 ml Milch

» eine Prise frische Muskatnuss

= 250 g feine Bohnen
» 2 Scheiben geraucherter Bauchspeck

= Salz

 Pfeffer

= Butter

= 0livenol

» 2-3 Zwelige frische Petersilie

Schneiden Sie das Gemlse in grobe Stlicke. Das flache
Rinderbackchenstuck schneiden Sie in zwei Teile. Bei den
Rinderbackchenteilen habe ich dieses Mal darauf verzichtet,
die Rinderbackchen in Mehl zu wenden. Ich habe die beiden
Teile mit Salz und Pfeffer gewurzt und in Butter in einem
groBen Topf von beiden Seiten kraftig angebraten. Die
Rinderbackchen sollen dabei RoOoststoffe am Boden des Topfs
hinterlassen.

Nehmen Sie die Rinderbackchenteile heraus. Geben Se noch eine
Portion Butter in den Topf und geben Sie die Gemusestlcke
hinzu. Auch die Gemusestlcke kraftig anbraten, bis sie ein



wenig braun sind. Nach einigen Minuten das Tomatenmark
hinzugeben und ebenfalls im Topf anbraten. Das Tomatenmark
soll braun anbraten, auch Réststoffe auf dem Boden bilden,
aber niemals schwarz anbrennen. Daher immer gut mit einem
Kochloffel umrdhren — auch bei dem folgenden Reduzieren der
Flissigkeiten — und die Roststoffe vom Boden des Topfes lésen.

Nach einigen Minuten beginnen Sie, nacheinander die
Spirituosen und den Wein hinzugeben: Der Madeira, er bildet
mit dem Tomatenmark und dem Gemuse eine dunkle, samige und
schon gebundene Sauce. Den Madeira reduzieren lassen, bis fast
alles verdunstet ist. Den Portwein hinzugeben, reduzieren und
ebenfalls verdunsten lassen. Und dann den Rotwein hinzugeben.
Bevor Sie ihn ebenfalls reduzieren und verdunsten lassen,
geben Sie die ganzen Krauter und die Gewurze hinzu. Erst nach
dem Reduzieren legen Sie dann die beiden Rinderbackchenteile
wieder hinein, wirzen alles mit Salz und Pfeffer und l6schen
mit dem Rinderfond ab. Mit dem Deckel auf dem Topf bei
geringer Hitze 3 Stunden kdocheln lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit kochen Sie 3 Kartoffeln und
eine halbe Stange Lauch — ein groBeres Stick jeweils vom
vorderen, weiflen und vom hinteren, grunen Teil — in einem
separaten Topf. Ebenfalls separat die feinen Bohnen. Ganz zum
Schluss erhitzen Sie Olivendél in einer Pfanne und braten die
Speckscheiben knusprig an. Die Kartoffeln und den Lauch
schneiden Sie in kleine Stucke, geben alles in eine hohe
RUhrschiussel und mixen es mit einem Stabmixer klein. Die Milch
hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und der Prise Muskatnuss wurzen
und fertig purieren.

Richten Sie jeweils ein Rinderbackchenteil — in dunne Scheiben
geschnitten — auf einem groBen Teller an. Dazu geben Sie
einige Kleckse des Purrees. Und eine grolle Portion der feinen
Bohnen, mit einer Speckscheibe ummantelt. Das Ganze ubergielien
Sie mit der kostlichen Rotweinsauce und garnieren alles mit
kleingeschnittener Petersilie.



Rinderbackchen in
Tomatensauce mit Krauter der
Provence

In Scheiben geschnittene Rinderbackchen, mit
Tomatenstiuckchen und -sauce und Krautern der Provence,
mit Petersilie garniert

Bei dieser Zubereitung 1in Tomatensauce vertragt das
Rinderbackchen sogar etwas Scharfe mit einer Chilischote. Als
Fond habe ich den Gemusefond vom vorherigen Gericht, als ich
das Rinderbackchen im Gemusefond geschmort habe, verwendet.
Ich habe ihn zusammen mit den Gemiseteilen und den Krautern
durch ein grolBes Sieb passiert und das Gemuse auch noch ein
wenig ausgepresst. Sie konnen jedoch stattdessen auch einen
Rinderfond aus dem Glas verwenden.
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Zutaten:

» Rinderbackchen, ca. 300 g

= 2 Schalotten
= 5 Knoblauchzehen
=1 rote, thailandische Chilischote

» frische Krauter der Provence:
= 3 Zweige Rosmarin

» 3 Zweige Thymian

= 3 Zweige Oregano

= 3 Zwelige Majoran

4 Blatter Salbei

= 2 Blatter Lorbeer

=400 g Tomaten aus der Dose, kleingewlrfelt, in
Tomatensaft
= 500 ml Gemuse- oder Rinderfond

= Salz

« Pfeffer

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= Mehl

Zubereitungszeit: 3 % Stdn.

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und in kleine Stucke
schneiden, ebenfalls die Chilischote.

Wenn Ihr Schlachter das Rinderbackchen in flache Scheiben
geschnitten hat, diese in zwei Teile schneiden. In Mehl
wenden, mit Salz und Pfeffer wirzen und in heiBer Butter in
einem Topf von jeweils beiden Seiten kraftig anbraten, so dass
einige RoOoststoffe am Topfboden zurickbleiben. Die
Rinderbackchenteile herausnehmen wund die Schalotten-,
Knoblauch- und Chilischotenstickchen in der Butter anbraten.
Mit den Tomatenstlickchen in Tomatensaft auffillen. Den Gemuse-
oder Rinderfond hinzugeben.



Da die Krauter der Provence diesmal Bestandteil der Sauce und
nicht nur Geschmacksgeber werden sollen, schneiden Sie sie —
bis auf die Lorbeerblatter — mit einem Wiegemesser klein.
Geben Sie die Krauter in die Sauce hinzu. Schmecken Sie alles
mit Salz und Pfeffer ab. Wenn die Sauce mit den Tomaten und
dem Fond zu wilrzig ist, geben Sie noch 100-200 ml Wasser
hinzu. Dann den Deckel auf den Topf und 3 Stunden. bei
geringer Hitze kocheln lassen. Ab und zu den Inhalt etwas
umruhren.

Die beiden Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Die
Rinderbackchenteile aus der Sauce nehmen, mit einem Hackmesser
in dunne Scheiben schneiden, auf einem Teller anrichten und
mit etwas von der Sauce ubergiefen. Die Rinderbackchen sind
nach dem Garen so butterweich, dass sie schon zerfallen, wenn
man nur mit der Gabel hineinsticht. Garnieren Sie die
Rinderbackchen noch mit ein wenig kleingeschnittener
Petersilie.

Wenn Ihnen die Rinderbackchenteile allein zuwenig sind, konnen
Sie vor Ende der Garzeit auch noch zusatzlich Pasta, Knoddel
oder Kartoffeln zubereiten. Und - den GroBteil der
Tomatensauce mit Krautern der Provence und Chilischote heben
Sie im Kuhlschrank fuar den kommenden Tag auf, um sie mit
leckerer Pasta als Gericht zu kombinieren.

Rinderbackchen mit Gemiise
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Rinderbackchen mit Karotten, Lauch und Kartoffeln mit
viel Brihe

Das Fleisch hat mich uUberrascht. Das Fleisch, das ich vom
Schlachter einzellophaniert in Folie erhalten hatte, hatte
zwar ein Gewicht von 1 kg, war aber Kkein einzelnes
Rinderbackchen als eine grolle Fleischmasse, wie man es
manchmal vom Suppenfleisch her kennt. Sondern es stellte sich
heraus, dass es sich um drei einzelne, dinne Fleischteile, die
jeweils etwa 0,3 kg schwer waren, mit einem grollen Anteil an
Haut handelte. Da war ich erst einmal Uberrascht. Beim
Zerteilen eines Fleischteils, das mehr flach und breit war, in
zwel Teile stellt sich zumindest aufgrund der Zahigkeit des
Fleischs heraus: Das ist kein Fleisch fur Kurzbraten oder gar
Grillen, wie manche schon vermutet und vorgeschlagen haben.
Das Fleisch enthalt wie Suppenfleisch sehr viel Collagen und
Gelatine, ist definitiv ein Stlck Fleisch zum Schmoren — dies
zumindest fur 2-3 Stunden — und fertig geschmort sehr
schmackhaft. Ich entschied mich, die erste Portion in einem
Gemusesud zuzubereiten. Das zweite Teil wird dann in einer
Tomatensauce mit frischen Krautern zubereitet. Und das dritte
Teil in einer reduzierten Rotwein-Madeira-Portwein-Sauce.
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Zutaten:

Stuck Rinderbackchen, 300 g

weille Zwiebeln
Knoblauchzehen

Kartoffeln
kleine Stange Lauch
Stange Staudensellerie

= ein groBes Stuck Knollensellerie

=1
=1
=1
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Karotte
Lauchzwiebel
Schalotte

Zweige frischer Oregano
Zweige frischer Majoran
Zweige frischer Thymian
Blatter frischer Salbei
Zweige frisches Selleriekraut

grolBer Schuss Sherry
1 Rinderfond

= Mehl

= Salz

= Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: 3 % Stdn.



Rohe Rinderbackchen

Rinderbackchenfleisch abwaschen und trocken tupfen. Das
Fleisch in Mehl wenden. Zwiebeln und Knoblauch in kleine
Stlucke schneiden. Die beiden Kartoffeln schalen Sie und lassen
sie ganz, das Gemlse schneiden Sie in kleine, mundgerechte
Sticke. Bei einem groBeren Stuck Fleisch wurde es sich
anbieten, die Rinderbackchen in einem Brater fiur 3 Stunden im
Backofen zu schmoren. Nicht jedoch bei so einem kleinen Stuck.
Da reicht ein grofBerer Topf fur den Herd.
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Rinderbackchen in Mehl angebraten, auf Gemuse und Fond

Die Butter in einem grolBen Topf erhitzen. Das in Mehl
gewendete Fleisch von beiden Seiten jeweils einige Minuten
kraftig anbraten. Das Fleisch herausnehmen und dann die
Zwiebeln und den Knoblauch in der Butter anbraten. Mit einem
groBen Schuss trockenen Sherry abloschen. Den Sherry auf etwa
5 der Flissigkeit reduzieren lassen und die Rdéststoffe vom
Boden des Topfs mit dem Kochtopf ablosen. Dann das
kleingeschnittene Gemise hinzugeben wund darauf das
Rinderbackchenfleisch. SchlieBlich geben Sie den Rinderfond
hinzu, so dass das Gemlise und das Fleisch vom Fond bedeckt
ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen und bei kleiner Hitze mit
Deckel auf dem Topf 3 Stunden kocheln lassen.

Nehmen Sie nach dem Schmoren das Fleisch aus dem Sud heraus,
schneiden es mit einem grofen Hackmesser in dunne Scheiben und
richten es auf einem grollen Teller an. Dazu geben Sie aus dem
Gemusesud einige Karotten- und Lauchsticke und die zwei ganzen
Kartoffeln hinzu und Ubergiefen alles mit viel Briuhe.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsbaeckchen_mit_Gemuese.jpg

Gulasch mit Kaffeesauce

Gulasch mit Kaffesauce und chinesischen
Pilzen

Ich war von dem Gericht sehr uUberrascht. Das schmeckt mit
Kaffee in der Sauce durchaus lecker. Zudem hat wahrend des 1-
stindigen Kochelns des Gulaschs ein leicht kaffeehaltiger,
aber auch bratensauciger Geruch meine Wohnung durchzogen.

Zutaten:

250 gr Rindergulasch
2 Zwiebeln

1 Karotte

3 Chilischoten

6 Knoblauchzehen
eine Handvoll chinesische Mu Err- und Shiitake-Pilze
1 groBe Tasse Kaffee
300 ml Rinderfond

1 Tasse Wasser

etwas Tomatenmark
suBer Paprika
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Salz
Pfeffer
Olivenol

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Die chinesischen Pilze 1 Std. in kaltem Wasser einweichen.
Zwiebeln, Karotte, Knoblauch und Chilischoten kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen. Das Gemiise zusammen mit dem Gulasch
anbraten. Die Pilze dazugeben. Eine Weile kocheln, bis das
Ganze etwas Saft gezogen hat. Mit 1 groBen Tasse Kaffee
abloschen. Den Rinderfond und das Wasser dazugeben. Aufkochen
lassen. Mit etwas Tomatenmark binden und mit viel suBem
Paprika und etwas Salz und frischem Pfeffer abschmecken.
Eventuell auch mit etwas Senf noch verfeinern. Bei kleiner
Hitze 1 Std. kocheln lassen. Dazu gekochte KloBe reichen.

Ungarisches Gulasch


https://www.nudelheissundhos.de/2012/06/01/ungarisches-gulasch/

Mein turkischer Lebensmittelhandler ist beim Essen eher
konservativ. Er pladiert daur, Speisen immer so zuzubereiten
wie fruher, es gebe Grenzen, die man beim Kochen nicht
uberschreiten darf, und jegliche weitere Zutat zu einem
Gericht verfalsche den Geschmack, weil es schlielBlich
schmecken soll wie — ,bei Muttern” oder ,bei Oma“. Nur dann
ist ein Gericht eben ursprunglich, wie es ,schon immer"“
zubereitet wurde, und deswegen pladiert er fur den sorgsamen
Umgang mit wenigen Zutaten wie Fleisch, Kartoffel, Tomate,
Zwiebel und Pepperoni.

Ich selbst kann dem nicht viel abgewinnen und finde dieses
Essverhalten eher langweilig. Ich bin eher kreativ. Mir fallt
zu den meisten Gerichten noch eine ganze Menge ein, hier noch
ein wenig Sahne, da ein Schuss Weisswein, vielleicht noch ein
wenig Knoblauch oder auch Chili und dann noch ein paar andere
Gewlrze. Deswegen kann ich auch solchen Kreationen, die ja
schon fast alltaglich sind, wie Schokolade mit Chili, etwas
abgewinnen. Und ich habe deshalb auch eine erfolgreiche
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Kreation eines Nachtischs mit Erdbeeren, Honig und Chili
erfunden. Lecker!

Nur, bei einigen Gerichten muss man dennoch die Kreativitat
unterbinden und sich an strikte Vorgaben halten, wenn genau
das herauskommen soll, was der Name eines Gerichts verspricht.
Gulasch kann man in den verschiedensten Arten zubereiten. Man
kann immer ein wenig das Rezept variieren, zusatzlich ein
wenig Gemuse hinzufugen, mit Senf oder anderen Gewlurzen
abschmecken, oder auch Sahne oder Sojasauce kann man zum
Verfeinern der Sauce verwenden. Aber Ungarisches Gulasch hat
ein ganz eigenes, unverwechselbares Rezept, so dass auch immer
ein ,unverandertes” Ungarisches Gulasch nach dem Zubereiten
herauskommt. Wenn man dies zubereiten will, sollte man am
Originalrezept moglichst wenig verandern. Nur so erhalt man
den ursprunglichen Geschmack.

Zutaten fiir 1 Person:

« 250 g Rindergulasch

Gemlsezwiebel

Zehen Knoblauch

rote Paprika oder auch 2 kleine rote Spitzpaprika
grine Paprika oder auch 2 milde grune Pepperoni

l Rinderfond

EL Tomatenmark

1 rote Chilischote

e 2 Lorbeerblatter

e L TL Kiimmel

e L Zitrone (Schale einer biologisch produzierten Zitrone oder
Saft)

e Salz

e Pfeffer

e scharfer Paprika

e Olivendol oder Butter
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Zubereitung:



Schneiden Sie die Zwiebel und den Knoblauch in Scheiben.
Erhitzen Sie in einem kleinen Topf das Olivenol oder die
Butter. Dunsten Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen darin.
Geben Sie das Fleisch dazu und braten sie alles zusammen an.
Dann mischen Sie das Tomatenmark unter.

Nehmen Sie den Topf vom Herd. Geben Sie Lorbeerblatter,
Paprikagewlrz, die Zitronenschale oder den Saft, Kummel, Salz
und Pfeffer hinzu und fillen Sie alles mit dem Rinderfond auf.
Dann lassen Sie alles bei kleiner Hitze 40 Min. kocheln.

Scheiden Sie die Paprika oder Pepperoni in kleine Stucke und
die Chilischote in Streifen. Geben Sie alles zu dem Gericht
hinzu. Dann lassen Sie alles nochmals 10 Min. kocheln. Danach
das Gulasch eventuell nochmals mit Salz, Pfeffer oder Paprika
abschmecken.

Zum ungarischen Gulasch passen gut Semmelknodel,
Kartoffenknédel, Bandnudeln oder Tagliatelle.

Zubereitungszeit: 10 Min. ¢ Garzeit: 50 Min.
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