Geschmorte Ochsen-Backe

Fiir 4 Personen

Ochsenbacke:

4 Ochsenbacken, a 200 g 2 Karotten 0,25 Knolle Sellerie
2 Zwiebeln, klein 100 g Champignons 1 Tomate, frisch
30 g Tomatenmark 1,5 1 Rinderfond Rotwein

Madeira Sherry Sonnenblumendol
Lorbeerblétter Pfefferkorner, schwarz ~ Senfkérner
Pimentkorner Thymian Rosmarin

Salz Pfeffer

Dattelgemiise:

100 g Datteln, gefroren Butter Kiimmel

Birnenessig, alt
Rote Betegemiise:

20 Stck. Rote-Bete, klein 20 g Butter 50 ml Mineralwasser
Pfeffer Salz

Zwiebelsegmente:

6 Zwiebeln, klein Butter Thymian

Zucker Pfeffer Salz

Selleriepiiree:

300 g Knollensellerie 100 ml Milch 50 ml Wasser

0,5 Zitrone Meersalz, grob Pfeffer, weif3

Zucker

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Ochsenbacke:

Die Ochsenbacken von allen Seiten in heiflem Sonnenblumendl anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotten, Sellerie, Zwiebeln, Champignons und
Tomaten putzen, schilen, klein schneiden und ebenfalls bei schwacher Hitze langsam anbraten.
Sobald das Gemiise Farbe angenommen hat, das Tomatenmark hinein geben. Jetzt die angebra-
tenen Ochsenbacken wieder dazugeben, mit anschwitzen und mit jeweils einem Schuss Rotwein,
Madeira und Sherry abléschen. Einkochen lassen und mit dem Rinderfond auffiillen. Die Och-
senbacke in eine feuerfeste Form geben. Zwei Lorbeerblatter, jeweils etwas Pfeffer-, Senf- und
Pimentkorner, Thymian und Rosmarin hinzufiigen und mit dem entstandenen Bratenfond auf-
filllen. Im vorgeheizten Backofen vier bis sechs Stunden garen. Die Ochsenbacke aus der Form
nehmen. Den Fond leicht anmixen, damit die Sofle schén sémig wird. Durch ein Sieb passieren,
eventuell noch etwas einkochen lassen und abschmecken.

Dattelgemdise:

Die gefrorenen Datteln abziehen, halbieren, entkernen und in frischer Butter kurz anbraten. Et-
was fein gehackten Kiimmel und ein paar Spritzer alten Birnen- oder Apfelessig dazugeben.
Rote Betegemiise:

Die Rote Bete sdubern, leicht salzen und pfeffern. In einen Vakuumbeutel geben. Butter und
Mineralwasser dazugeben, vakuumieren und im Ofen mit Dampf garen. Danach die Bete im
eigenen Saft glacieren und eventuell noch mal etwas nachwiirzen. Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen.

Zwiebelsegmente:

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in eine beschichtete Pfanne geben. So lange erhitzen, bis



die Zwiebelhélften leichte Roststoffe bekommen. Jetzt etwas Butter und Thymian dazugeben,
etwas salzen, zuckern und pfeffern. Den Deckel auf die Pfanne geben und fiir 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben. Danach die Zwiebel in die einzelnen Segmente teilen.
Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit wenig Salz-Milch-Wasser zuge-
deckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel Salz-Milch-Wasser verwenden, dass die Fliis-
sigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu kochen.) Nun den Sellerie ganz fein piirieren.
Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflem Pfeffer, einigen Tropfen frischem Zitronensaft
und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.
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