THOMAS ROTTELE UND JURGEN STEIGERWALD - EUROPA-PARK, RUST

In Ortenauer Spatburgunder
geschmortes Ochsenbackchen

mit Quarkknopfle und gartenfrischem Marktgemiise

(% ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

T schone groffe Ochsenbickchen, Stiick a 250 g
Rostgemiise:

2 rote Zwiebeln, 1 rote Karotte und ¥ Sellerieknolle
e Lorbeerblitter
T e Nelke
G Wacholderbeeren
Vol Ortenauer Spdtburgunder
3 PP roter Portwein
TEL.cooiiiiiiiiiiiiiiiiee e Tomatenmark
Tl Gemiisefond
10 geschrotete schwarze Pfefferkorner
CHAS ..., Butterschmalz oder Ol zum Anbraten
30 . i Mehl und
308 . i Butter fiir die Mehlbutter verkneten
Salz
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Fiir das Marktgemiise

2 rote Karotten
2 gelbe Karotten
Do Kohlrabi
2508 ciiiiiiiiiiii breite griine Stangenbohnen
DO G oo Butter

6 e Eier
25008 iiiiiiiii Mehl —Type 405
100G ..coiiiiiiiiiiiiiiiii Magerquark
CHWAS o\, Butter, Salz und Muskatnuss
Semmelbrosel
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& ZUBEREITUNG Die Ochsenbiackchen mit Salz und ge-
stoBenem schwarzem Pfeffer wiirzen, in Butterschmalz

oder Ol anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Die Zwiebeln schilen und vierteln, Karotten und Selle-
rie schilen und in walnussgroBe Stiicke schneiden; dann
in die Pfanne geben und das Rostgemiise gut anrdsten.
Tomatenmark zugeben und mit dem Ortenauer Rot-
wein und dem Portwein abloschen. Auf die Hilfte ein-
reduzieren lassen und mit dem Gemiisefond aufgieen.
Lorbeer, Nelke und zerdriickte Wacholderbeeren dazu
geben und die Ochsenbiackchen zurtick in den Fond
legen. Bei geschlossenem Deckel etwa 1 bis 1% Stunden

bei mittlerer Hitze garen.

Die roten und gelben Karotten sowie den Kohlrabi
fiir das Marktgemiise schilen. Die Karotten der Linge
nach halbieren und in schrige Scheiben schneiden. Den
Kohlrabi in 1 Zentimeter dicke Stibchen und die Stan-

genbohnen in 2 Zentimeter breite Rauten schneiden.
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Das Gemiise nun jeweils separat in leicht gesalzenem
Wiasser blanchieren, das heisst so kochen, dass es im Kern
noch schon knackig und bissfest bleibt. Dann kurz un-
ter kaltem Wasser abschrecken und in einen Topf geben.
Etwas Butter zufligen und nach Geschmack mit etwas

Salz abschmecken.

Das Gemtse spater, wenn die Bickchen und die Sauce
fertig sind, noch einmal fiir 3 bis 4 Minuten auf den
Herd stellen und bei mittlerer Hitze kurz erwirmen.
Die Ochsenbickchen nach dem Garen aus dem Fond

nehmen und warm stellen.

AbschlieBend die Sauce vollenden; das R 6stgemiise und
die Gewiirzbeigaben daftir aus der Sauce passieren, aus
Mehl und Butter eine Mehlbutter kneten und die Sauce
damit abbinden.

& ZUBEREITUNG QUARKKNOPFLE Das Mechl mit Eiern,
Magerquark, Salz und Muskat in eine Schiissel geben
und zu einem glatten Teig verrithren. Diesen mit ei-
nem Kochloftel etwa 10 Minuten schlagen, bis er Blasen

wirft.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Den Teig mit dem
Knopflehobel in das kochende Wasser schaben und die
Knopfle aus dem Wasser nehmen, sobald sie aufsteigen.
AbschlieBend kurz mit kaltem Wasser abschrecken und
vor dem Servieren in Butter und etwas Semmelbrosel

anbraten.

UNSER TIPP Wird die Sauce mit etwas dunklem Balsami-
co verfeinert, erhalt sie einen besonders raffinierten Ge-

schmack.

VW= w
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Kartoffel-Sandwich

gefillt mit feinem Filet vom Elztiler Weiderind

& ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Fiir die Basis

4o Rindetfilets, je 150 g vom Elztdiler

Weiderind, bevorzugt aus dem Mittelstiick
2 os0n00as00a0sss grofle festkochende Kartoffeln
100g................... feine Schalottenwiitfel
200g...c.cccccoiaii Spatburgunder, trocken
2008 ...ccciiiiiiiiiiiiiiiii, Kalbsfond
CHWAS ..o Kiimmel
CIWAS ..o Zucker
etwas .............. Salz und schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

Fiir die Duxelles
100 g....ccccovvveiiiannn.. frische Edelpilze,
z. B. Steinpilze, Pfifferlinge

und Steinchampignons

208 feine Schalottenwiirfel
Do Knoblauchzehe
CHAS ..o frischer Kerbel

80g...cccocc..... Kalbfleisch aus der Schulter
30 g i Creme fraiche
30ml ..o Sahne
30 g i, Petersilienblitter

THOMAS ROTTELE

& ZUBEREITUNG Den Backofen auf 130 °C vorheizen.

Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, in 8
Scheiben von je 1 Zentimeter Dicke schneiden und mit et-
was Kiimmel fiir 10 Minuten langsam im Salzwasser garen.
Aus dem Topf nehmen und in der Grillpfanne von beiden

Seiten anbraten.
Die Rinderfilets leicht anbraten und abkiihlen lassen.

Fiir die Duxelles die Edelpilze in kleine Wiirfel und die
Schalotten fein schneiden. Den Kerbel fein hacken. Die
Pilze und die Schalotten mit Knoblauch anschwitzen, dann
mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken und den
Kerbel hinzufligen. Im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Farce das sauber parierte Kalbfleisch klein schnei-
den. Mit Salz, Pfeffer und Créme fraiche wiirzen, Sahne
zufligen, in das Tieftktihlfach geben und leicht anfrieren las-
sen. Die Masse anschlieend in die Moulinette geben und

fein durchmixen.

Die Petersilienbldtter klein hacken, mit den abgekiihlten

Pilzen zur Fleischfarce geben und die Masse kalt stellen.

Das angebratene Rinderfilet von oben und unten dick mit
der Farce bestreichen, jeweils auf eine Kartoftelscheibe set-
zen, mit einer weiteren Scheibe belegen und leicht andrii-

cken.

Das Ganze fiir etwa 20 Minuten im heilen Ofen garen und

anschlieBend 10 Minuten ruhen lassen.

Fur die Sauce einen Essloftel Butter mit gewtirfelten Scha-
lotten und einem Teeloffel Zucker anschwitzen, bis der
Zucker leicht karamellisiert ist. Mit R otwein abloschen, auf
die Hilfte einreduzieren lassen und den Kalbsfond zugeben.
AnschlieBend noch einmal auf die Hilfte einreduzieren

und mit etwas Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Das Kartoffel-Sandwich auf einem warmen Teller anrich-
ten, mit etwas Spatburgundersauce betraufeln und nach

Belieben mit Gemiise garnieren.
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