Rindsbaggli im Gewdrztraminer geschmort

Genauer bezeichnet heisst es Rindskopfbaggli, es empfiehlt sich, das Stiick beim
Metzger mit diesem Namen zu bestellen, denn das Eckstlick vom Stotzen wird in der
Schweiz ebenfalls Baggli genannt.

Das Baggli ist ein sehr stark beanspruchter, grobfaseriger Muskel mit viel Bindegewebe.
Obwohl sie eher klein sind, ca. 200-250g, missen sie lange geschmort werden, so 3 bis
3 1/2 Stunden sind da angesagt. Dafir wird man mit einem weichen, saftigen und vor
allem sehr aromatischen Fleisch belohnt. Gemass vielen Rezepten wird es mit reichlich
Rostgemuse, Gewirzen und kréftigem Rotwein geschmort. Doch trotz, oder gerade weil
das Fleisch viel Eigengeschmack mit bringt, ist auch ein heller, feinwirziger Sud eine
gute Empfehlung.

Ich habe die Baggli im Gewdrztraminer, zusammen mit Zwiebel etwas Knoblauch und
wenig Gewilrzen geschmort. Der duftige Gewdirztraminer verleiht dem Gericht eine

leicht exotische Note, die man mit einem Schuss Sherry noch betonen kann.

Dazu habe ich Bratkartoffeln und Bohnen serviert, das sind wiirdige Begleiter fiir dieses
kostliche Fleisch.

Zutaten (3 Portionen)

3 Ri ndsbaggli (zusamen ca. 700g)
4dl Gewlr zt r am ner

2dl Huhner boui I | on

1 grosse Zw ebel

1 Knobl auchzehe

4 Lorbeerbl atter

1/2TI  Piment d' Espelette

4cl Sherry

Sal z und Pfeffer
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Zubereitung

Die Rindsbéaggli mit Kiichenschnur zu Packli zusammenbinden. In Bratbutter beidseitig
kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Auch wenn die Rindb&aggli vom Metzger sorgfaltig aus dem Rindskopf geschnitten
werden, fallen einige diinnere Teile etwas ab. Mit Kiichenschnur nur leicht eingebunden
werden die Stiicke kompakt und garen so prapariert regelméassig durch.

Bratensatz mit 1dl Gewirztraminer abléschen und kurz aufrihren. Saft in ein separates
Geféass absieben und die Pfanne kurz auswaschen. Damit werden dunkle, bittere
Bratriickstande entfernt. Zwiebel grob hacken und in wenig Bratbutter andiinsten bis sie
leicht braunlich werden. Mit dem abgesiebten Saft und dem Rest des Weines
abléschen. Bouillon dazugiessen, Knoblauch grob hacken und zusammen mit den
Lorbeerblattern und dem Piment d'Espelette zugegeben, aufkochen und kurz kécheln
lassen.

Rindsbaggli in den Sud legen. Sie sollten knapp zur Halfte im Sud liegen. Zugedeckt 2
1/2 Stunden leicht kécheln lassen, dabei 3 mal wenden. Menge, Salzigkeit und
Konsistenz des Sudes prifen und je nach dem eine weitere Stunde offen oder
zugedeckt weitersimmern lassen. Kurz vor dem Anrichten Sherry zugeben und weitere
5 Minuten kdcheln lassen.

nahrin~

BOUILLON
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Gewirztraminer, Bouillon, Zwiebel und Gewlrze
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