Ochsenschwanzragolt mit Rosti und Cima di rappa

Zwei Tage nimmt die Kocherei in Anspruch, ideal, um ein verregnetes Wochenende zu
verbringen. Dabei braucht man aber nicht stdandig am Herd zustehen. Am ersten Tag
wird der Ochsenschwanz geschmort, mindestens 3 1/2 Stunden. Dann muss das
Fleisch von den Knochen abgefieselt werden und schliesslich wandert der Sud tber
Nacht in den Kiihlschrank, damit am anderen Tag das Uiberschissige Fett abgeschopft
und der Ochsenschwanz fertig zubereitet werden kann. Die Belohnung ist ein Ragodt
mit kraftigem Fleischgeschmack, wie ihn kaum ein anderes Gericht bieten kann.

Eine ROsti passt ausgezeichnet dazu. Als Tipp fir die Gemusebeilage: Cima di Rapa
(Stengelkohl).

Zutaten (2-3 Portionen)
1lkg Ochsenschwanz

2 nmttlere Riebli

20cm Lauch

1 grosse Zw ebel

2 Knobl auchzehen

1 Tomat e (von der rot-grinen Sorte)
2dl Passata di Ponopdoro

5 Lor beerbl atter

10 Nel ken

genug Krauter: Rosmarin, Sal bei, Thym an
3dl  kraftiger Rotwein
1dl Madeira
4dl  Huahner boui I | on

Pfeffer aus der Mihle

Brat butter

Zubereitung
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Ochsenschwanz trockentupfen und in Bratbutter allseitig kraftig anbraten. Fleisch in den
Schmortopf geben.

Ruebli, Lauch in Scheiben geschnitten und grobgehackte Zwiebel andiinsten, evenetuell
nochmals etwas Bratbutter zugeben. Grob gehackter Knoblauch zugeben. Das Gemiise
résten bis es braune Rander zeigt. In der Mitte der Pfanne eine Flache freischaufeln.
Tomate in kleinen Stticken zugeben, etwas diinsten, Passata zugeben und
weiterdiinsten. Nach ca. 2 Minuten Tomaten und Gemuse vermischen und unter
gelegentlichem Wenden weiterrosten.

Das Gemiise sollte rund eine halbe Stunde geméachlich rosten. Gegen Schluss
Temperatur erhohen und mit 2dl Wein abléschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Rest des Weines und Madeira zugeben und nochmals etwa zur Halfte einkochen
lassen. Gemiise uber das Fleisch geben und die Bouillon zugeben. Das Fleisch sollte
gut bedeckt sein. Die Krduter, am besten in einem Gewirzsacklein zugeben, etwas
Pfeffern und ca. 3 1/2 Stunden zugedeckt auf der Herdplatte simmern lassen. Wahrend
der Schmorzeit 2 bis 3 Mal etwas aufrihren und bei Bedarf etwas Bouillon nachgiessen.

Das Fleisch ist gar, wenn es sich leicht vom Knochen l6sen lasst.

Fleisch mit einer Schaumkelle aus dem Sud heben, Gemuseteile abstreifen und auf
einem Teller auskihlen lassen, bis es sich von Hand von den Knochen abfieseln lasst.
Das ist Sisyphus-Arbeit, da man darauf achten muss, dass mdglichst keine Knochen
und Knorpelteile am Fleisch hangen bleiben.

Derzeit Sud absieben und austropfen lassen. Sobald er gentigend erkaltet ist, in den
Kuhlschrank stellen. Fleisch ebenfalls in die Kihle stellen.

Am zweiten Tag:

Auf der Oberflache des kalten Sudes hat sich eine orangefarbene Fettschicht gebildet,
die sich nun leicht mit einem Lo6ffel abheben lasst. Danach den Sud aufwarmen und
etwas einkochen lassen. Das Fleisch zugeben, nochmals einen Schuss Madeira
zugeben und eine weitere Stunde simmern lassen. Auf das Abschmecken und Binden
des kraftigen Ragodts kann getrost verzichtet werden.

Anrichten und geniessen!
Wir haben es zusammen mit Rdsti und Cima di Rapa (Stengelkohl) genossen.
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Ochsenschwanz allseitig kréftig anbraten. Am besten geht das in einer wéhrschaften
Eisenpfanne (meine ist die Black Star von Kuhn, Rikon), da bleibt bestimmt nichts
kleben.
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Ochsenschwanz schmoren, natirlich mit Deckel.
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Die Fettschicht vom erkalteten Sud abheben, darunter erscheint der glanzende, gelierte
Sud.

Bon Appetit!
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