Boeuf bourguignon

Fiir vier Personen

Ragout:

1 Zwiebel 1 Karotte 150 g Knollensellerie

600 g Rinderfilet 1 EL Ol 1 EL Tomatenmark

50 ml Portwein, rot 250 ml Rotwein 0,75 1 Gefliigelbriihe

1 Lorbeerblatt, klein 0,5 TL Pfefferkorner, schwarz 0,5 TL Korianderktrner
0,5 TL Pimentkorner 0,5 TL Wacholderbeeren 1 TL Speisestirke

1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,25 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde, klein
1 EL Butter Puderzucker,Pfeffer,Salz

Garnitur:

80 g Perlzwiebeln 80 ml Gefliigelbriihe 1 Prise Kurkuma

5 Féaden Safran 1 Splitter Zimtrinde 0,25 Schote Vanille

1 Kardamomkapsel 0,5 Orange, unbehandelt 80 g Champignonkdpfe, klein
1 EL Butter, braun 100 g Speckscheiben, diinn 1 EL Ol

1 Bund Minikarotten 2 Kopfsalatherzen Butter, Chilisalz, Salz

Ragout: Die Zwiebel, die Karotte und den Knollensellerie schélen und in einen halben Zentime-
ter grofle Stiicke schneiden. Das Rindfleisch in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, in einem
Topf im Ol bei mittlerer Hitze anbraten und wieder heraus nehmen. Das Bratfett entfernen und
etwas Puderzucker hinein stduben. Das Tomatenmark hinein rithren, etwas anbraunen, mit dem
Portwein und einem Drittel des Rotweines abloschen uns sémig einktcheln lassen. Den iibrigen
Wein dazu geben und ebenfalls einkdcheln lassen. Das geschnittene Gemiise in einer Pfanne
bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen und in den Topf geben. Die Brithe angiefien, einen
Deckel so auflegen, dass noch ein Spalt frei bleibt und ein bis eineinhalb Stunden bei kleiner
Hitze schmoren lassen. Nach 40 Minuten das Lorbeerblatt mit Pfeffer, Koriander, Piment und
Wacholder in die Sofle geben. Die Sofle durch ein Sieb gieflen, das Lorbeerblatt dabei entfer-
nen. Die Speisestiarke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die kochende Sofle rithren und
zweil Minuten kocheln lassen. Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Aus der Orange und
der Zitrone jeweils einen Streifen Schale herausschneiden. Knoblauch, Ingwer, Orangenschale,
Zitronenschale, Vanilleschote und Zimtsplitter hinein geben, einige Minuten darin ziehen lassen
und danach entfernen. Die Sofle zum Fleisch geben, die Butter hinein rithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Garnitur: Von den Perlzwiebeln die Wurzeln abschneiden. Die Zwiebeln ein bis zwei Minuten
in kochendes Wasser legen, abschrecken, abgieflen, abtropfen lassen und aus der Schale pellen.
Die Perlzwiebeln in circa 50 Milliliter Briithe mit Kurkuma, Safran, Zimt, Vanille und ange-
driickter Kardamomkapsel einige Minuten weich diinsten. Die Orangenschale mit etwas Butter
dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die Champignons putzen, in einer Pfanne in der braunen
Butter rundherum anbraten, mit Chilisalz wiirzen. Den Speck in breite Blatter schneiden, in
einer Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze kross braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Minikarotten putzen und blanchieren. In drei Essloffel Brithe erhitzen und mit etwas Butter
und Chilisalz fertig stellen. Das Rinderragout auf warmen Tellern verteilen, mit Perlzwiebeln,
Champignons, Minikarotten, Speck, geputzten Kopfsalatherzen und Rosmarinzweig garnieren.
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