Geschmortes Rind mit Staudensellerie, Minze, Reis

Fiir 4 Personen

500 g Rindfleisch 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
% TL Salz % TL Kurkuma, gemahlen % TL Kreuzkiimmel, gemahlen
500 ml Rinderbriihe 300 g Basmatireis 2 EL Butter

2 Stangen Staudensellerie 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze
1 TL Tomatenmark

Das Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in feine, etwa 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Die Hilfte vom Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Fleischwiirfel darin portions-
weise anbraten. Mit Salz, Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und alles weiterbraten, bis die Zwiebel weich ist.
Halfte Briihe angieflen, aufkochen. Das Fleisch zugedeckt etwa 1 Stunde weich schmoren. Zwi-
schendurch gelegentlich durchrithren und falls nétig noch etwas Briihe zugielen.

Den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis ein-
streuen und ca. 7 Minuten kocheln lassen. Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis
bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Vom Staudensellerie die Blatter entfernen, diese abbrausen und trockenschiitteln. Die Stangen
waschen und in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.

Petersilie und Minze waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Blétter des
Staudensellerie zusammen mit Minze und Petersilie hacken.

Ubriges Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den Staudenselleriestiicke darin anbraten, sal-
zen und 5 Minuten bei kleiner Hitze braten. Krauter untermischen und weitere 1-2 Minuten
kocheln lassen.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, das Tomatenmark und die restliche Briithe untermischen,
kurz kocheln lassen. Dann das Gemiise- Krautergemisch dazu geben und alles zusammen noch-
mals fiir einige Minuten bei schwacher Hitze zu einem séimigen Ragout kocheln lassen. Vor dem
Servieren nochmals abschmecken. Ragout und Reis anrichten.
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