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Rezept
Ochsenschulter-Ragout in Rotwein

Ein Rezept von Ochsenschulter-Ragout in Rotwein, am 19.04.2024

Zutaten
2 Mohren 1/2 Sellerieknolle
3 Zwiebeln 1/2 sauerlicher Apfel
2EL Olivendl 1,2 kg flache Ochsenschulter (in ca. 5 cm grofien
Wiirfeln)
3 geschalte Tomaten (Dose) 2 Knoblauchzehen
8 SchweinefuRscheiben a 60 g (je 3 cm dick; beim 600 ml kraftiger Rotwein

Metzger vorbestellen) 600ml Eleischbriihe

Salz 2EL Zucker
2 Lorbeerblatter 5 Pimentkorner
schwarzer Pfeffer aus der Mihle 1TL Weizenstarke
1EL Sauerrahmbutter 1 Rosmarinzweig
100g Champignons 4 Scheiben Frihstiicksspeck
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 880 kcal

Zubereitung

Mohren und Sellerie waschen und schélen. Zwiebeln schalen, und mit den Méhren und dem Sellerie in 2 cm grofte Wiirfel
schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Fruchtviertel wiirfeln.

In einem Brater 2 EL Olivendl erhitzen, die Fleischwiirfel darin rundum scharf anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen.

Gemusewdrfel im Brater bei mittlerer Hitze braun résten, Tomaten dazugeben und auch braun rosten. Mit ca. 50 ml
Wasser abloschen, den Bratensatz [6sen und ganz einkochen. Den Vorgang wiederholen. Den Ofen auf 200° (Umluft 180°)
vorheizen. Apfelwdrfel, ungeschalten Knoblauch, Rindfleischwiirfel und Schweinfufischeiben einlegen. Rotwein und
Fleischbriihe angiefien, bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kdcheln und dabei entstehende Triibstoffe abschdpfen. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Offen im Ofen (Mitte) in ca. 1 Std. 30 Min. weich schmoren. Die Fleischwiirfel herausnehmen und
zugedeckt warm stellen. Lorbeerblatter und Pimentkdrner in die Sauce geben. Die Schweinefiifte noch ca. 45 Min. im
Ofen weich schmoren. Herausnehmen und warm stellen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielRen, bei mittlerer Hitze sémig einkochen und am Rand entfetten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Weizenstarke in wenig kaltem Wasser anriihren und zum Binden in die Sauce geben. Aufkochen und die
Butter einschwenken. Die Rindfleischwiirfel und Schweinefiifte in die Sauce legen und warm stellen.
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5. Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Champignons putzen, entstielen und vierteln. In einer Pfanne den Speck
beidseitig kross braten, herausnehmen und warm stellen. Im Fett die Champignons scharf anbraten und pfeffern. Das
Fleisch portionsweise auf Tellern anrichten, mit Sauce tGberziehen und Speckscheiben und Champignons dartber
verteilen. Mit einem Stlick Rosmarinzweig dekorieren.
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