Kiichenlatein

Suure Mocke mit Chili-Kurbis-Kartoffelstock

Fir 4 Personen

Beize

200 g Rostgemiise

(1 Zwiebel, ca. /5 Sellerie, 2 kleine in grobe Wiirfel
Riiebli, 3 Knoblauchzehen) schneiden

Alle Zutaten in eine
Schissel geben, das
Fleisch hineinlegen,
Schissel zudecken.

1 kleiner Lauchstingel

2 Lorbeerblitter

4 Nelken

Uber Nacht in der
5 Wacholderbeeren, zerdriickt Kiiche stehen lassen.
10 schwarze Pfefferkorner, zerdriickt Anschliessend fiir
) ) eine Woche in den
1 Rosmarinzweig Kiihlschrank stellen.

Das Fleisch alle zwei

1 dI Rotweinessig o q
age wenden.

7 dl Rotwein (Doéle oder Pinot noir)

Fleisch Fleisch und Réstgemiise aus der Beize nehmen, P —
1 kg Rindsschulter igut abtropfen lassen. Beme auf kleinem Feuer
angsam aufkochen, sieben.
. BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM
Das Gemiise in 2 Essloffeln Ol anrosten,
Sauce Tomatenpiiree dazugeben. Mit Rotwein
4EL OI1 abloschen, zur Halfte einkochen lassen.

30 g Tomatenpiiree

2 dl Déle oder Pinot noir

wenig Maizena

50 g eiskalte Butter

Salz, Pfeffer

Mit gesiebter Beize auffiillen, autkochen, salzen.

Das Fleisch in heissem Ol von allen Seiten
anbraten.

Schmoren

Auf der mittleren Rille im Ofen bei 160
Grad ca. 2,5 Stunden zugedeckt weich

schmoren.

Fleisch aus dem Schmortopf nehmen,

warm stellen. Sauce sieben und mit Maizena
binden, abschmecken. Vor dem Servieren 50 g
kalte Butter in die Sauce geben, gut rithren.

Chili-Kurbis-Kartoffelstock

Fiir 4 Personen

300 g Kurbis (z.B. Hokkaido)

500 mehligkochende Kartoffeln

Salzwasser

2 Chilischoten frisch oder getrocknet

2 dl Milch

Muskat, Salz und Pfeffer

In Wiirfel schneiden, im Salzwasser weich
kochen. Wasser abschiitten, Gemiise durchs
Passevite drehen.

Milch erwirmen, dazugiessen und umriihren,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Den klein geschnittenen Chili dazugeben.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Rezeptsammlung
Inforama,
Ressort Hauswirtschaft
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