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Ragout vom Ochsenschwanz

Die Schwanzwirbel des
Ochsen oder Rinds bestehen Schwanzwurzel auswéahlen. Die Kleineren von Mittelschwanz
zu 2/3 aus Knochen und

Knorpel, aber das Fleisch

darin ergibt nicht nur eine gute

Suppe, sondern auch ein

besonders kraftiges Ragout.
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Fur 2 Personen:

1 kg Ochsenschwanz

H.M.Sauer und M. Léffler, 13.6.2015

Beim Metzger fiir das Ragout 3 - 4 grol3e Wirbelstliicke von der

und Schwanzspitze eignen sich eher zum Bereiten einer
Ochsenschwanz-Bouillon.

Das Gemitise putzen und in grol3e Wurfel schneiden.
Zusammen mit dem Ochsenschwanz-Stiicken in eine
Schissel legen und mit dem Rotwein aufflllen. Einige Stunden
ziehen lassen, dann den Rotwein abgiel3en und bei Seite
stellen.

Die Ochsenschwanzstiicke in einer heil3en Guf3form (mit
Deckel) von allen Seiten im Ol scharf anbraten und

> | kraftiger Rotwein herausnehmen. Dann auch die Gemiisewiirfel im Fett
3 Mohren, 2 Zwiebeln @nbraten, mit dem Mehl braunen und mit Rotwein abl6schen.

Salz, Pfeffer, Knoblauch, die zu einem Straufdchen

100 g Selerie, Lauch  gepundenen Krauter, die Ochsenschwanz-Stiicke in die Form
Knoblauch, Pfeffer,  legen, und mit dem Rotwein und der Bruhe auffullen, und etwa

Salz, ¥4 1 Rinderbriihe

Ol zum Anbraten
1 EL Mehl

frische Krauter

3 bis 4 Stunden bei 150 °C geschlossen im Backofen
schmoren. Ab und zu soviel Flissigkeit nachfillen, dass die
SolRe am Ende der Garzeit nicht zu flissig, sondern samig ist.
Wir servieren die Ochsenschwanzstlicke stets im Ganzen, mit
frischem Baguette. Die nun zarten Fleischstlck (und z.T. auch
das Mark) lassen sich gut herauspulen.
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Links: Der Ochsenschwanz wird mit dem
gewdrfelten Wurzelgemuse und einem
Krauterstrautchen erst ein paar Stunden in
Rotwein eingelegt, bevor das Fleisch ange-
braten und dann geschmort wird.

Rechts: Das bindegewebsreiche
Fleisch der Schwanzwirbel braucht zum
Garen eine lange Schmorzeit: etwa 3 §
Stunden, es darf ruhig auch langer sein.
Aus dem austretenden Fett, dem :
Gemuse und dem Rotwein entsteht
eine aromatische Sofe, und das
Gemuse nimmt das herrliche Aroma
des Knochens und des Marks auf..




