Rinderriicken, Kartoffel-Stampf, Zwiebel-Senf -Chutney

Fiir 4 Personen

800 g Rinderriicken 20 ml Rapsol 2 Knoblauchzehen
1 Zwg. Rosmarin, gezupft 1 Zwg. Thymian, gezupft Salz, Pfeffer
Kartoffel-Stampf:

Zutaten 500 g mehligk. Kartoffeln 300 g M&hren

200 ml Gefliigelbriihe 80 g Butter 2 Lorbeerblatter

1 Zwg. Rosmarin 1 Zwg Thymian Salz, Pfeffer
Bier-Sofle:

200 g Fleisch-Abschnitte 50 g M&hren 50 g Knollen-Sellerie
100 g Zwiebel 20 g Kartoffel % Zitrone, Abrieb
300 ml Rinderbriihe 200 ml Bier 30 ml Pflaumenlikor
1 Lorbeerblatt 1 Nelke 5 Pfefferkorner

10 Kiimmelkorner Rapsol Salz, Stiarke
Zwiebel-Senf Chutney:

300 g weifle Zwiebeln 150 g rote Zwiebeln 40 g Zucker

100 ml Bier 50 ml Wasser 60 g Senf, mittelscharf
5 g Senfsaat 1 g Paprika-Pulver Salz

Frittiertes Sauerkraut:

300 g Sauerkraut Rapsol, Salz Petersilie

Rinderriicken von Fett und Sehnen befreien, anschlielend in vier gleich grofie Stiicke
schneiden. Die Abschnitte fiir die Sofle beiseitelegen.

Fiir die Marinade die Knoblauchzehen in sehr feine Wiirfel schneiden, mit Krautern und
Ol vermengen. Das Fleisch damit einreiben und abgedeckt ca. 20 Minuten bei Zimmer-
temperatur ziehen lassen.

Die Steaks bei hoher Hitze ca. 3 Minuten pro Seite grillen und anschliefend im auf
Kartoffel-Mo6hren-Stampf:

Kartoffel und Méhren in einen Topf geben, mit der Briihe aufgieen und so viel kaltes
Wasser hinzufiigen, dass das Gemiise gerade eben bedeckt ist. Rosmarin, Thymian, Lor-
beer sowie 20 g Butter hinzufiigen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Sobald Kartoffeln und Mohren weich sind, die Fliissigkeit abschiitten. Krauter und Lor-
beer wieder entfernen. Restliche Butter hinzufiigen, stampfen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Bier-Sofle:

Fleischabschnitte mit dem Wurzelgemiise in etwas Rapsol im Topf anrésten. Sobald alles
eine leichte Braune hat, Gewiirze sowie Zitronenschale hinzufiigen und mit Rinderbriihe,
Bier und Pflaumenlikor abloschen.

Alles 1 Stunde kocheln lassen und durch ein feines Sieb passieren. Die Sofle nun um die
Hilfte einreduzieren, um eine schone Tiefe zu bekommen und nach Bedarf mit Speisestéar-
ke binden.

Tipp:
Beim Soflen-Ansatz kommt es darauf an, genug Roststoffe zu entwickeln, die spater fiir
Geschmack, Farbe und Tiefe sorgen. Daher entweder das Fleisch grofziigig parieren oder
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1 kg Kalb-Knochen (in Stiicke gehackt) mitrosten.

Kleine Fleisch-Abschnitte sind oft zu wenig, um ein kraftiges Resultat zu bekommen.
Zwiebel-Senf Chutney:

Zwiebelwiirfel in der Pfanne mit Rapsol bei mittlerer Hitze anschwitzen und mit Zucker
bestduben, so dass die Zwiebeln leicht karamellisieren. Mit Bier abloschen, leicht kécheln
lassen, nach 5 Minuten die restlichen Zutaten in die Pfanne geben und gut verriihren, bis
eine marmeladenartige Konsistenz entsteht.

Frittiertes Sauerkraut:

Sauerkraut mit einem Kiichentuch sehr gut ausdriicken, so dass die gesamte Fliissigkeit
austritt. Fliissigkeit abtupfen. Ol im Topf ca. 68 cm hoch einfiillen, auf 170°C erhitzen.
Sauerkraut in kleinen Portionen frittieren, damit das Ol nicht zu stark abkiihlt.
Sauerkraut goldbraun backen, herausnehmen und zum Abtropfen auf Kiichenpapier ge-
ben. Vor dem Servieren Petersilie unter das Sauerkraut mischen, mit Salz abschmecken.
Anrichten:

Kartoffel-Mohren-Stampf mit einem Essloffel auf der rechten Seite des Tellers anrichten.
Das Steak in sechs gleichdicke Scheiben schneiden, darauf das Zwiebel-Senf-Chutney ver-
teilen und mit dem frittierten Sauerkraut garnieren.

Mit der Bier-Sofle verfeinern.

Bjorn Freitag und Frank Buchholz am 11. August 2026



