Geschmorte Ochsenbdckchen
Fiir 4 Personen

Zutaten: 100 g geputzte und grob gewiirfelte Mohren, 100 g geputzte und grob gewlirfelte
Sellerie, 100 g geputzter und grob in Stiicke geschnittener Lauch, 1 Zwiebel, etwa 1,5 kg
Ochsenbacken mit Fettdeckel, (gibt’s bei mir) 5 EBl6ffel Olivendl oder ein anderes neutrales
und hitzebestindiges Ol, 60 g Tomatenmark, 0,75 Liter trockener Rotwein, (gibt’s bei mir)
3,75ml Portwein, (gibt’s bei mir) 1 Liter Fleischbriihe (Rinderbriihe), frischer Rosmarin, 1
Lorbeerblatt, Salz, Zucker, Pfeffer

Rezept: Als erstes bereitet man alles vor. Die Weinflaschen und den Portwein 6ffnen,und am
besten gleich m,al den Rotwein probieren, denn man braucht eigentlich nur 500ml zum kochen.

Das Gemiise putzen und grob zerkleinern, das Fleisch abwaschen und trocken tupfen.

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und nacheinander das Fleisch darin rund herum anbraten.
Die Ochsenbacken heraus nehmen, das Tomatenmark und das Gemiise etwa fiinf Minuten
anrosten und mit dem Rotwein und dem Portwein abloschen. Den Bodensatz 19sen, die
Fleischbriihe und das Fleisch hinzugeben.

Die Ochsenbacken schmoren bis sie gar sind. Das dauert etwa drei 3-4 Stunden. Ist das Fleisch
weich, die geschmorten Ochsenbacken aus dem Topf nehmen und bei Seite stellen. Die
Fliissigkeit durch ein Sieb in einen sauberen Topf geben und die Sauce mit dem Lorbeerblatt
und dem Rosmarin bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Das dauert weitere 10-15
Minuten. Die Kriuter aus der Sauce fischen. Die Sauce eventuell mit Stiarke andicken, und das
vom Fett befreite, in Stiicke geschnittene, Fleisch hineingeben und erwérmen und mindestens
10 Minuten in der Sauce ziehen lassen!.

Die Ochsenbacken mit Kartoffelpiiree, Risotto und jungem Gemiise servieren. Spitzle gehen
natiirlich auch! Meine Weinempfehlung: Meinen Primitivo aus Italien
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