Beinfleisch mit Zimt und Rotwein geschmort (Rindshaxe)

In Ostereich wird das Stiick zwischen dem Hohriicken und der Brust Beinfleisch
genannt, das entspricht dem Federstick. Im Siiden Deutschlands, in Bayern, versteht
man darunter das ausgebeinte Fleisch von der Rindshaxe. In der Schweiz ist die
Bezeichnung Beinfleisch nicht gebrauchlich. Beides ist gutes Schmorfleisch, wobei die
Rindshaxe vorzuziehen ist, da sie von weniger Fett und mehr Bindegewebe durchzogen
ist. Sie wird beim Schmoren schdn weich und auch nicht trocken.

Zu dem kréaftigen Fleisch passt eine Zimt-Rotweinsauce mit intensivem Geschmack und
sisslich-warmen Noten, die durch die Zugabe von Sternanis noch etwas betont werden.
Ein Gericht, das in der kalten Jahreszeit bestimmt fir Wohlbehagen sorgt.
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Zubereitung
Fleisch ringsum salzen und pfeffern. Zwiebel und Knoblauch hacken.

Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Beinfleisch ringsum nicht zu kraftig
anbraten und beiseite schieben. Zwiebel, Knoblauch, Zimt und Sternanis zugeben,
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vermischen und 2 Minuten diinsten. Rotwein und Bouillon zugiessen und 2 Stunden
zugedeckt kdcheln lassen. Deckel abnehmen, Maizena mit wenig Wasser anrtihren und
in die Sauce einrihren. Weitere 30 Minuten offen leicht kécheln lassen.
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