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Geschmorte Rinderwange

mit Beete und Sellerieplree

Selleriepuree, Ofen-Rote-Bete, Chioggia-Ribe

Sommeliere Ivana Capraro
empftichlt passend dazu:

Merlot MCM Rarum 2006 Demeter
Weingut Alois Lageder — Margreid, Sudtirol
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Zutaten

fur 4 Personen

<

Rinderwangen

— 2 Stk. kleine Rinderwangen
% — Salz & Pfeffer aus der Muhle
% — 120 g Zwiebeln
— 50 g Karotten
) — 50 g Stangensellerie
— 4 EL Ol zum Anbraten
— 1 Knoblauchzehe
— 1 Gewldrznelke
— 30 g Tomatenmark
— 500 ml kréftigen Rotwein
— 250 ml Portwein
— 11 braune Kalbsbriihe oder Wasser
— 1 Thymianzweig, Rosmarinzweig, Salbeiblatt, Lorbeerblatt

— 1 EL Butter, kalt, fir die Sauce

Rohnen in Alufolie

— 500 g Rohnen (Rote Beete) in der Schale
— 2 EL weiche Butter
— 1 EL Kimmel
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Selleriepiree

— 350 g Sellerieknolle

— 100 ml Milch

— Salz

— Spritzer Zitronensaft

— 1 TL Butter

— 1 EL Sahne geschlagene
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Weiteres

% — 40 ml heiBe Gemtsebriihe oder Wasser
— Salz & Pfeffer aus der Muhle

% — 10 g Butter
— 1 rohe Chioggia-Riibe
— Kerbelspitzen

— Sauerrahm
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/ubereitung

Rinderwangen

&
% — Rindswange putzen und die gréBten Sehnen wegschneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
— Zwiebeln, Karotten und Sellerie putzen, waschen und in
mittelgroBe Wiirfel schneiden.
| — Rindswange in einen Schmortopf in heiBem Ol auf allen Seiten
braun anbraten. Das Fleisch herausnehmen und bereitstellen.
— In den Schmortopf das GemUise geben und andinsten.
— Knoblauch, Gewlirznelke und Tomatenmark dazugeben und mit
Rotwein und Portwein abléschen und zur Halfte einkochen.
— Mit brauner Kalbsbriihe aufgieBen.
— Das Fleisch in die Sauce geben und zugedeckt im Backrohr bei
160 — 180 Grad schmoren lassen. Wahrend des Schmorens das
Fleisch &fters wenden.
— Nach Garende (ca. 2 ¥2 bis 3 Stunden) das Fleisch rausnehmen,
mit Alufolie zudecken und auf einer Platte warm stellen.
— Die Sauce mit den Krautern einkochen lassen (etwa 15
Minuten), abschmecken, eventuell mit etwas angerihrter

Speisestérke binden, abseihen und mit kalter Butter verfeinern.

Rohnen in Alufolie

Die Rohnen gut waschen, mit Butter bestreichen und mit
Kidmmel bestreuen.

— AnschlieBend mit Alufolie umhdillen, gut verschlieBen und im
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vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad etwa 1 Stunde backen.
— Die Rohnen sollte eine Kerntemperatur von 92 Grad haben.
— Aus der Alufolie nehmen, schéalen und rund ausstechen oder in

Stlicke schneiden.

Chioggia-Riibe

— Chioggia-Ribe schalen und mit einem Gemdlsehobel in diinne
Scheiben hobeln.

— Das Gemdse flr etwa 15 Minuten in Eiswasser legen.
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Selleriepiree

— Die Sellerieknolle sauber schélen, in 2 cm groBe Wiirfel
schneiden und in Salzwasser mit Milch etwa 20 Minuten weich
kochen lassen.

— AnschlieBend im Mixer purieren.
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— Die Masse in einen kleinen Kochtopf geben, mit Salz und
Zitronensaft abschmecken, sowie mit Butter und geschlagener

Sahne verfeinern.

Fertigstellung

OO

— Die ausgestochenen Rohnen in der GemUsebriihe erwdrmen,
% mit der Butter verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
— Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf den Teller geben.
g — Mit der roten Beete, den Chioggia-Riben-Scheiben und der
Selleriecreme anrichten

— Mit der Schmorsauce, dem Sauerrahm und Kerbel servieren.

Tipps

§ — Ob das Fleisch gar ist, erkennt man, wenn beim Einstechen in
das Fleisch nur noch klarer Fleischsaft austritt und die Gabel
sich leicht vom Fleisch I&st.

— Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln, RSstkartoffeln,

% gedilinsteter Reis, Kartoffelplree, Pilze, Brokkoli, Spargel,
Fenchel, usw.

— Anstelle der Rohnen kénnen Sie auch Karotten oder

Topinambur verwenden.
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Wir wunschen lhnen

frohe Weilhnachten und

ein gutes neues Jahr.

W{ www.hotel-castel.com
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