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Rezept
Ochsenschwanzragout mit Schokolade

Ein Rezept von Ochsenschwanzragout mit Schokolade, am 20.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 2 Mohren
200g Knollensellerie 1Stange Lauch
900 g Ochsenschwanz (vom Metzger zerteilt; Salz
eventuell vorbestellen) 3EL neutrales Ol
250 ml kréftiger Rotwein (ersatzweise Fleischbriihe) 400 g passierte Tomaten (Tetrapak)
2 Pimentkorner 3Zweige Thymian
1 Stiick Bio-Orangenschale (ca. 10 cm) 20g dunkle Schokolade (mindestens 70 %
Kakaoanteil)
schwarzer Pfeffer Brater mit Deckel
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Den Backofen (aufter bei Umluft) auf 180° vorheizen. Die Zwiebel schalen, die Mohren und den Sellerie schalen und
putzen. Alles grob wiirfeln. Den Lauch putzen, langs halbieren und griindlich waschen, das Weifte und Hellgriine grob
zerkleinern.

Die Ochsenschwanzstiicke kalt abspiilen, trocken tupfen und salzen. In dem Brater das Ol stark erhitzen. Das Fleisch
darin bei starker Hitze in 8-10 Min. rundum brdunen, dann herausnehmen. Die Hitze reduzieren, das zerkleinerte Gemiise
in den Brater geben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten, dabei gelegentlich umrihren. Mit 100 ml Rotwein
abldéschen und die Flissigkeit vollstandig einkochen.

Das Fleisch wieder in den Bréter geben, den Uibrigen Rotwein, die Tomaten und 500 ml Wasser angieften und alles
zugedeckt aufkochen. Den Piment im Morser etwas andriicken. Die Thymianzweige waschen und trocken schitteln, die
Blattchen abzupfen. Piment, Thymian und Orangenschale mit in den Brater geben und alles erneut aufkochen. Das
Ragout im heifRen Ofen (unten; Umluft 160°) zugedeckt ca. 3 Std. garen, dabei die Stiicke zwischendurch ein- bis zweimal
wenden.

Den Bréter aus dem Backofen nehmen, die Ochsenschwanzstilicke aus dem Ragout heben und zugedeckt im
ausgeschalteten Ofen warm halten. Den Inhalt des Bréters in ein Sieb iber einem Topf geben und abtropfen lassen, das
Gemtse gut ausdriicken und wegwerfen. Von der Sauce im Topf so viel Fett wie moglich abschopfen.

Die Sauce aufkochen und bei starker Hitze offen auf etwa die Halfte einkochen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Schokolade einriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Fleisch servieren. Dazu passen breite
Bandnudeln und Salat.
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