Boeuf Bourguignon - Mit Rotwein geschmortes Rindsragot

Der Klassiker aus dem Burgund ganz traditionell zubereitet: Mit viel eingekochtem
Rotwein, Gemise und Zwiebeln geschmort. Die Sauce wird mit Mehl gebunden, von
dem man nach der langen Schmorzeit aber nichts mehr merkt, ausser es von Anfang an
fur eine schéne Samigkeit der Sauce sorgt.

Ideal ist ein Burgunderwein, der aus der Pinot Noir-Traube gekeltert wird. Es sind
kraftige Weine von fruchtbetontem Charakter. Schweizer Blauburgunder (Pinot Noir)
sind in der Regel leichter, in der Bindner Herrschaft (z.B. Flasch) werden sie in der
Regel kraftiger ausgebaut und daher gut fur dieses Gericht geeignet. Ideal ware ein
Rotwein mit einer leichten Restsiisse, doch diese sind selten zu finden und auch recht
teuer. Ein wenig Braccetto, der siisse Rotwein aus dem Piemont, als Erganzung zum
trockenen Pinot Noir ist da ein guter Tipp und besser als die Zugabe von Zucker (was
aber zur Not auch ginge).

Boeuf Bourguignon ist nur echt mit einer Garnitur aus angeschwitzen, kleinen Zwiebeln
oder Schalotten, Speck und Champignons. Sie wird separat zubereitet und nicht in die
Sauce eingeriihrt, sondern zum Schluss auf dem Rago(t angerichtet.

Fleisch vom Vorderviertel eignet sich besonders gut fir Schmorgerichte, da es Collagen
enthalt, die beim Schmoren schmelzen und dem Fleisch Saft geben: Z.B. Schulter,

Hohruckendeckel, Brustkern oder wie in diesem Rezept, Rindshals.

Dazu passt Kartoffelstock der, etwas unkonventionell, mit gebraunter Butter zubereitet
wird. Beim Braunen entwickelt die Butter ein feines, nussiges Aroma.

Zutaten (3 Portionen)

5009 Ri ndshal s

2 Kal bsf Uessl i
150g Riebl i

1509 Sellerie
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80g Zwi ebel

1El Tomat enmar k

1El Mehl

4dl Rotwei n (kréaftiger Pinot Noir)
1dl Bracchetto

5dl Ri ndsboui | | on

2 Lor beerbl atter

Br at but t er

Garnitur:

100g Brat speck in Tranchen

1509 Chanpi gnons

7-8 kl ei nere Schal otten

1/2 handvol| glatte Petersilie

Sal z und Pfeffer

Kar t of f el st ock:

4009 Kart of fel n
509 Taf el butter
2dl M1 ch

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Rindshals zu 2-3cm grossen Wiirfeln schneiden. Riebli und Sellerie zu groben Wiirfeln
schneiden, Zwiebel hacken.

Fleischwurfel in reichlich Bratbutter ringsum kréftig anbraten. Ein Kalbsfuessli mitbraten.
Fleisch und Fiessli in einen Schmortopf geben.

Temperatur etwas reduzieren. Zwiebel und Gemise und das zweite Kalbsfliessli
anrgsten. Tomatenmark zugeben, vermischen und kurz mitrésten. Mit Mehl bestauben,
vermischen und mitrésten. Rotwein und Bracchetto in drei Etapppen zugiessen und
jedes Mal einkochen lassen, bis die Sauce dickflissig wird, dabei regelméassig
umrihren, damit sich die Sauce nicht am Pfannenboden festsetzt. Am Schluss sollte
reichlich crémige Sauce in der Pfanne verbleiben. Sauce mit Fuessli und Gemise
zusammen mit der Bouillon zum Fleisch giessen. Lorbeerblatter zugeben. Zugedeckt
ca. 1 1/2 Stunden leicht kdcheln lassen.

Fleischwirfel aus der Gemusesauce fischen. Sauce durch ein Sieb abgiessen, dabei
das Gemuse gut ausdriicken. Das ausgelaugte Gemiise kann entsorgt werden.

Fleischwirfel zur Sauce geben und offen 1/2 bis 3/4 Stunden kécheln lassen bis das
Fleisch schdn weich ist und die Sauce dabei weiter einkocht. Zum Schluss mit Pfeffer
abschmecken.

Garnitur:

Champignons je nach Grdsse vierteln oder halbieren. Schalotten schélen, dabei den
Wurzelansatz nicht ganz wegschneiden, damit die Schalotten beim Dunsten gut
zusammenhalten. Grosse Schalotten langs halbieren. Speck zu ca. 2cm breiten Streifen
schneiden. Speck in wenig Bratbutter andiinsten bis er glasig wird. Champignons und
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Schalotten zugeben, ca. 10 bis 15 Minuten mitdiinsten, dabei leicht salzen. Zum
Schluss grob geschnittene Petersilie untermischen.

Kartoffelstock:

Kartoffeln schalen und zu Klétzen schneiden. Im Dampfsieb gut weich garen und
danach ausdampfen lassen. Butter in eine Pfanne geben, aufschaumen lassen und
kécheln lassen bis sie leicht braun wird. Pfanne von der Kochplatte ziehen, sobald die
Butter etwas ausgekuhlt ist, die Milch dazugiessen. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
zur Buttermilch treiben. Wirzen und vermischen. Kartoffelstock nicht zu fest verriihren,
da er dabei schleimig wirde.

Kartoffelstock anrichten, eine Grube eindriicken und das Fleisch mit reichlich Sauce in
die Grube geben und garnieren.
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Zutaten fur die Garnitur
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