Geschmorte Short Ribs

Fir 4 Portionen

1 kg Short Ribs 300 g Zwiebeln 300 g Karotten
300 g Sellerie 150 g Lauch 2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark 1 TL Wacholder 1 TL Fenchelsaat
2 TL Senfsaat 3 Nelken 2 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 600 ml Rotwein
1,2 L. Bratenfond Salz, Starke 2 EL kalte Butter

Short Ribs waschen, abtrocknen und auf Zimmertemperatur kommen lassen. Mit Salz
wiirzen. In einem Bréter mit etwas Olivendl auf dem Fettdeckel bei mittlerer Hitze gold-
braun anbraten, dann alle Seiten kréftig bréaunen.

Fleisch herausnehmen.

Im Bratensatz Zwiebeln, Karotten und Sellerie kréftig anrdsten.

Lauch und Knoblauch zugeben, kurz mitrosten. Tomatenmark einrithren und karamelli-
sieren lassen. Gewiirze und Krauter hinzufiigen.

Dreimal mit je 200 ml Rotwein abléschen und jeweils auf die Halfte reduzieren lassen.
Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Mit Bratenfond auffiillen und das Fleisch zuriickle-
gen. Mit Deckel bei niedriger Hitze 3-4 Stunden schmoren, bis das Fleisch weich ist und
sich die Knochen leicht 16sen. Fleisch herausnehmen, Knochen entfernen.

Sauce durch ein feines Sieb passieren, auf die Halfte reduzieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kalte Butter einmontieren, nach Bedarf mit etwas Starke binden.

Fleisch in 2 c¢m dicke Scheiben schneiden, mit Sofle bedecken und in der Pfanne kurz
kocheln lassen, bis es glanzt. Direkt in der Pfanne servieren.
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