Rindsbraten vom Brustkern mit Sauce Bordelaise und
Knochenmark

Der Brustkern ist aus dem vordersten Teil der Rinderbrust geschnitten. Es ist ein von
Fett umgebenes, aber nur von wenig Fett durchzogenes Stiick Fleisch. Es ist etwas
grobfaserig und enthéalt reichlich Bindegewebe, damit ist es wie gemacht fiirs
Niedertemperaturgaren. Nach dieser Methode zubereitet wird es zwar nicht butterzart,
aber schon weich und saftig und besticht mit einem kraftigen Fleischgeschmack. Der
Brustkern ist Gibrigens auch ein beliebtes Stiick fir Siedfleischgerichte.

Ich habe es Uber Nacht in einer Mischung aus Rotwein und Essig, gewdrzt mit
Koriander und schwarzem Peffer eingelegt. Das macht natiirlich noch keinen
Sauerbraten, doch eine feine sauerliche Note nimmt das Fleisch dennoch an.

Erst vor dem Anbraten habe ich das Stiick kraftig gesalzen und es dann in den auf 120°
vorgeheizten Ofen geschoben.

Die Bordelaiser Sauce ist womdglich nicht ganz originalgetreu zubereitet, aber sie ist mit
viel kraftigem Rotwein rund 2 Stunden geschmort. Darin kréftig angebratene Markbeine,
Speckwarfel, Riebli und etwas Lauch, gewirzt mit Lorbeer und Thymian. Die
Markbeine habe ich vorab angebraten, dann das Mark herausgeldst und fir den Finish
beiseite gestellt. Zum Schluss wird kalte Butter einmontiert, das macht sie samig, aber
nicht dickflissig.

Zutaten

800g Brust kern vom R nd
Bratbutter, Salz

Mar i nade:

1, 5dI Rot wei n

1, 5dlI bst essig

2Tl Kor i ander
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2Tl Schwar zer Pfeffer (ganz)

Sauce

3 Mar kbei ne

1 Zwi ebel

1 Riebl i

509 Speckwir feli

5cm Lauch

3dl kraftiger Rotwein
2dl m | de Ri ndsbouillon
3 Lor beerbl atter

2Tl Thym an, getrocknet
30g Taf el butter

Zubereitung

Brustkern marinieren: Rotwein und Essig vermischen. Koriander und Pfeffer im Morser
zerstossen und zugeben. Brustkern damit einreiben und in einen Beutel geben, Rest der
Marinade dazugiessen. Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Markbeine in kaltes Wasser einlegen und im Kiihlschrank Giber Nacht stehen lassen.
Das entzieht dem Knochenmark Blut und gibt dem Mark eine hellere Farbe.

Brustkern 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Marinade
abgiessen und auffangen. Brustkern von den Marinade-Ruckstanden befreien (so
ungefahr), mit Kiichenpapier trocknen und salzen. Ringsum in Bratbutter kraftig
anbraten. Bratenthermometer einstecken und in den auf 120° vorgeheizten Ofen
schieben. Bratensatz bei guter Hitze mit der Marinade aufldsen. Dabei schdumt die von
Eiweiss und Fett gesattigte Marinade stark auf. Ca. 1 Minuten kécheln lassen und
absieben.

Bis zu einer Kerntemperatur von 85° garen, das dauerte gut 4 Stunden. Zu Beginn steigt
die Kerntemperatur schnell an, so ab 70° steigt die Temperatur immer langsamer an
(Uber 80° wirds zur Geduldsprobe). Die Ofentemperatur darf aber keinesfalles erhoht
werden. Sobald die Kerntemperatur erreicht ist, Ofen ausschalten und ca. 5 Minuten
entliften. Braten ca. 20 Minuten nachziehen lassen. Bratensaft (ohne Satz) zur Sauce
geben.

Wahrend der Braten im Ofen gart:

Markbeine trocknen und auf beiden Schnittflachen 5-6 Minuten in Bratbutter anbraten.
Danach kann das Mark gut mit einem Loffelstiel gut ausgelost werden. Mark beiseite
stellen, die Knochen wieder in die Pfanne geben. Zwiebel hacken, Riebli und Lauch
klein wirfeln, zusammen mit den Speckwirfeli zubgeben und ca. 10 Minuten kraftig
braten, ab und zu wenden. Abgesiebte Marinade, Rotwein und die Rindsbouillon
dazugiessen. Lorbeerblatter und Thymian zugeben, leicht pfeffern und ca. 2 Stunden
zugedeckt kdcheln lassen.

Sauce absieben und in ein Pfannchen geben. Nach Bedarf 20 Minuten leicht kéchelnd
einreduzieren. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalte Butter in kleinen
Stiicken mit dem Schwingbesen in die Sauce einriihren. Die Sauce darf dabei nicht
mehr kécheln. Knochenmark in grobe Stiicke schneiden und in die Sauce geben.
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Braten dinn aufschneiden und anrichten. Mit Sauce nappieren und Markbein darauf
legen.
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Gewasserte Markbeine
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