KGZ

Vorspeise (Suppe)

Ochsenschwanzsuppe (gebunden)

Rezept fir 6 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Ochsenschwanz, vom Metzger in Stlicke schneiden lassen

Karotten (Ruebli), geschélt und in Ringe geschnitten

Rotwein, schwer (denjenigen, den man nachher zum Essen trinkt)

4 EL Olivendl, kalt gepresst
1 bis 1.5 kg
4 grosse Markknochen
200 gr gerauchter Speck (am Stiick)
2 Stangen Lauch, geputzt, in feine Ringe geschnitten
3 grosse
1/2 Stick Sellerieknolle, geschélt, in Wiirfel geschnitten
2 grosse Zwiebeln, geschalt und fein gehackt
2 Stuck Petersilienwurzel
2EL Tomatenmark aus der Tube
1TL Paprikapulver, scharf
1/4 1t
Salz, Pfeffer aus der Mihle
21t Wasser
2 Stuck Lorbeerblatter
3 Stiick Gewilirznelken
5 Stuck Wachholderbeeren
1 Zweig Thymian
1 MSP Cayennepfeffer
Einen Schuss Madeira (héchsten 1 dl)
1EL Mehl (gehaufter Essloffel)
2dl Rahm (Sahne)

Zubereitung:

Ochsenschwanzstiicke sowie
Markknochen

Grosse Kasserolle, Speck,
Ochsenschwarz, Markknochen

Gemiise (Zwiebeln, Lauch, Sel-
lerie, Karotten, Petersilienwur-
zel) und Tomatenmark, Paprika-
pulver

Rotwein, Lorbeerblatter, Nelken,
Thymian. Wachholderbeeren,
Wasser

Ochsenschwanzstiicke, Speck,
Mehl, Rahm

Madeira

Die Ochsenschwanzstiicke und Markknochen gut spilen und danach mit Kiichenpa-
pier abtrocknen.

In einer grossen Kasserolle das Olivendl erhitzen und den Speck mitsamt den Och-
senschwanzstiicken und den Markknochen anbraten.

Alles feingeschnittene Gemuse ebenfalls in die Kasserolle geben und anrgsten. Das
Tomatenmark auf dem Pfannenboden ebenfalls anrésten. Achtung: Es darf dunkel-
braun jedoch nicht schwarz werden. Wird sonst bitter. Das Paprikapulver beigeben
und mitrésten.

Mit dem Rotwein, das Bratgut abloschen. Lorbeerblatter, Gewirznelken, Thymian-
zweig sowie Wachholderbeeren dazugeben. Danach das Wasser zugiessen und zirka
30 Minuten kochen lassen. Von Zeit zu Zeit den sich bildenden Schaum abschépfen.
Danach die Markknochen entnehmen. Das Mark herausdriicken und wurfeln. Auf die
Seite stellen.

Danach die Fleischbriihe wéhrend rund 2 Stunden auf kleinstem Feuer zugedeckt
kdcheln lassen. Danach die Suppe sieben und erkalten lassen. Das sich bildende Fett
an der Oberflache kann dadurch leicht entfernt werden.

Das Fleisch von den Ochsenschwanzstiicke ablésen und in kleine Wrfel schneiden.
Ebenso den Speck in kleine Wirfel schneiden. Die gesiebte und entfettete Fleisch-
briihe erneut erhitzen. Das Mehl mit etwas Rahm verrthren und in die Suppe geben
und mindestens nochmals 10 Minuten leise kocheln lassen. Den restlichen Rahm
dazugeben. Die Speck-, Ochsenschwanz- sowie Markwdirfel in die Suppe geben und
nur noch warm werden lassen. Abschmecken mit Salz sowie Pfeffer aus der Miihle.

Mit einem Schuss Madeira aromatisieren. In vorgeheizten Suppentellern servieren.

Rezept Stefan Kellenberger

Februar 2005

Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



