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Rezept
Kraftbrithe vom Ochsenschwanz

Ein Rezept von Kraftbriihe vom Ochsenschwanz, am 09.04.2024

Zutaten
1/2kg Kalbsknochen (gehackt) 1kg Ochsenschwanz (in Stiicken)
4 Schalotten 400 g Suppengemise (z. B. Mohren, Knollensellerie,
Lauch)
1TL Tomatenmark 1/41 Portwein
Salz 5Zweige Thymian
1TL schwarze Pfefferkorner 2 Lorbeerblatter
Pfeffer 1-2TL Gewirzmischung
1Bund Schnittlauch
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 240° vorheizen. Die Knochen in einem flachen Brater verteilen und im Ofen (Mitte, 220° Umluft) etwa 40
Min. rosten, dabei gelegentlich wenden. Nach 15 Min. Garzeit die Ochsenschwanzstlicke dazugeben.

Nach 30 Min. Garzeit die Schalotten schalen und in dicke Scheiben schneiden. Das Suppengemdse schélen bzw. putzen,
waschen und ebenfalls in 2 cm grofte Wiirfel schneiden. Die Gemisewiirfel und das Tomatenmark zu den
Ochsenschwanzstiicken geben und griindlich durchriihren. 10 Min. mitrésten und mit dem Portwein abléschen. Den
Briiheansatz 5 Min. kochen lassen, dann alles in einen grofien Topf fiillen, mit kaltem Wasser knapp bedecken und leicht
salzen. Die Ochsenschwanzbriihe bei kleiner Hitze etwa 3 Std. kochen lassen, dabei gelegentlich den Schaum entfernen.
Nach etwa 2 %2 Std. Garzeit den Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Die Pfefferkdrner mit der Breitseite eines
groflen Messers zerdriicken und mit den Lorbeerblattern und dem Thymian in die Briihe geben.

Ein Nudelsieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen (oder ein feines Sieb verwenden). Die Briihe durch das Sieb in
einen zweiten Topf gielRen. Die Briihe erhitzen und mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit Gewiirzmischung
abschmecken. Das Ochsenschwanzfleisch von den Knochen l6sen, die Fettstiicke entfernen und das Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Das Fleisch und den
Schnittlauch auf Gléser oder Tassen verteilen und die Ochsenschwanzkraftbrithe daraufgeben. Sehr gut schmecken auch
GrielRnocken oder in Streifen geschnittene Krauterpfannkuchen in der Briihe.
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