ROTWEINEMPFEHLUNG
DES MONATS

2018 — TROLLINGER MIT LEMBERGER QBA
REMSTALKELLEREI

6 FL. KAUFEN
(R CRYNINLYAY

by RENMSTAL-MARKT

Hauptgang fiir 2 Personen:

GESCHMORTE

OCHSENBACKCHEN
n %%W Solke
ZUTATEN ANLEITUNG

600-750 g Ochsenbackchen * Die Zwiebeln grob schneiden und beiseite legen. Das Gemiise in 1 cm grofe
(1 Backchen/Person) Wiirfel schneiden und ebenfalls beiseitelegen.

30ml Chantré Weinbrand * Die Ochsenbdckchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem hitzebestén-
1Bund  Suppengemiise digen Ol von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit dem Weinbrand
1 groBe weie Zwiebel abldoschen und aus der Pfanne oder dem Schmortopf nehmen.

1EL Tomatenmark * Etwas Ol in die Pfanne geben und die Zwiebeln anbraten. Wenn die Zwiebeln
1 Zweig Thymian karamellisiert sind, das restliche Gemiise dazugeben und alles goldbraun bra-
2 Knoblauchzehen ten. Im Anschluss einen Essloffel Tomatenmark dazu geben und 30 Sekunden
300ml  Trollinger anrosten. Danach mit dem Trollinger abldschen und 5 Minuten einkdcheln las-
300 ml Rinderbriihe sen. Nun zwei Knoblauchzehen und den Thymian hinzugeben und ungeféhr
Salz, Pfeffer, Ol zum Braten, einen halben bis ganzen Teeldffel Salz beigeben. AnschlieBend die Rinderbrii-
etwas Senf he hineingiel3en.

* Die Ochsenbackchen mit Senf bestreichen und in die Soe legen, sodass das
ganze Fleisch bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze ca. 3 Stunden garen, bis die Back-
chen auf Druck nachgeben. Fiir die Fertigstellung die Backchen aus der SoRe
holen und beiseitelegen. Die So8e durch ein Sieb geben und bei Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit SoBenbinder oder Speisestarke andi-
cken. Die Backchen wieder dazu geben und mit Butterspatzle und einem Glas
Trollinger mit Lemberger servieren.

Alle Rezepte finden Sie auf unserer Homepage www. mack-remstalmarkt.de



