Rinderrippe sauer geschmort

Das Federstiick wird meist als Siedfleisch zubereitet, das Rippenstiick setzt sich aus
mageren und fettigen Schichten zusammen, das macht es saftig und geschmackvoll.
Der tlrkische Metzer bietet es mit dem Rippenkochen an, dieser gibt zusatzlich
Geschmack. Am Stiick ist die Rippe gut 30cm lang und passt in keine Pfanne. Sie lasst
sich auch im Brater im Ofen schmoren, das braucht Zeit, 3 1/2 bis 4 Stunden. In einem
Sud aus Essig, Rotwein und viel Zwiebel gegart, wird daraus ein kraftiges (oder eher
deftiges) Schmorgericht. Wird das Fleisch vorab ein paar Stunden in der sauerlichen
Sauce eineglegt, wird es nicht nur wirziger, sondern auch etwas murber. Der
Schmorsud wird zu Schluss piriert, eingekocht und abgeschmeckt und gibt so eine
nicht minder wahrschafte Sauce zum kréaftigen Fleisch.

Zutaten (3 Portionen)

1 Ri ndsri ppe, ca. 1kg
100g Zwi ebel

80g Sellerie

4 Lor beerbl atter

10 Wachol der beer en

15 schwar ze Pfefferkdrner
6 Nel ken

1, 5dlI Apfel essig
2, 5dl krafti ger Rotwein

2dl Ri ndsboui | | on

3Tl Tonmat enplr ee
Rapsol

Zubereitung

Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner und Nelken in ein Gewtirzséacklein
fallen.
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Als Gewurzsacklein eignen sich Teebeutel zum selber abfullen, man findet sie in der
Drogerie.

Rotwein und Essig zusammen mit dem Gewirzsacklein aufkochen und auskuhlen
lassen.

Zwiebel langs zur Schale halbieren und zu Streifen schneiden. Sellerie schalen und zu
1cm grossen Wiirfeln schneiden.

Zwiebel und Sellerie in einen Brater geben, Rindsrippe darauflegen und mit der
Marinade Uibergiessen. Mit Haushaltfolie abdecken und ca. 1 Tag im Kihlschrank
ziehen lassen. Dabei die Rippe 2-3 Mal wenden.

Ofen auf 200° vorheizen.

Rippe aus der Marinade nehmen und mit Haushaltpapier trockentupfen. Marinade mit
dem Gemdise abgiessen und den Brater kurz reinigen. Rippe in den Bréater legen und
ringsum mit Rapsal einpinseln. In den Ofen schieben und 25 Minuten anbraten. Danach
Ofentemperatur auf 140° zuriickstellen.

Bouillon kurz aufkochen.

Rippe mit der Marinade und der Bouillon Ubergiessen. Mit Alufolie dicht abdecken.
Rippe 3 1/2 Stunden im Ofen schmoren, bei Halbzeit wenden.

Tomatenpuree in einer Pfanne in Rapsol leicht anrésten.

Rippe aus dem Sud nehmen, ein paar Zwiebelstreifen herausfischen, klein schneiden
und beiseite stellen, das Gewiirzsacklein entsorgen. Den Sud zum Tomatenpuree

giessen und kurz aufkochen.

Rippe wieder in den Bréater geben, mit wenig Saft Ubergiessen und mit der Folie
abdecken. Bei 80° im Ofen bis zum Anrichten warmhalten.

Sud in eine hohes Gefass geben, mit dem Stabmixer purieren, in die Pfanne
zuruickgiesen und auf ca. 1/3 einkochen lassen. Die Sauce soll dabei recht dickfllissig
werden. Beiseite gestellte Zwiebel zugeben und die Sauce zum Schluss mit Salz,
Pfeffer und evtl. mit 1-2 Prisen Zucker abschmecken.

Reichlich Sauce auf heissen Tellern zu Spiegeln anrichten, die Rippe zu Stlicken

schneiden und auf der Sauce anrichten. Nach Belieben mit Tomatenwirfelchen und
Petersilie bestreuen.
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Rinderrippe mariniert
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Rinderrippe geschmort
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