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Dunkle GrundsoBe (Jus)

Kochutensilien

Brater
Topf
Backblech
Haarsieb

groBes Sieb

Zutaten

2,5 kg Rippenknochen

400 g KalbsfuB oder 1 kg Rindfleisch
Abschnitte vom Fleisch

5 EL Sonnenblumendl

150 g Mo6hren

150 g Zwiebeln

100 g Staudensellerie

5 Knoblauchzehen abgezogen
100 g Tomatenmark

1 EL Mehl

2 Gewdurznelken

2 Lorbeerblatter

3 Zweige Thymian

1/4 Liter Rotwein

Wasser

Bouquet garni: bestehend aus 50g Lauch 1/4 Staudensellerie, 3 Stangel Petersilie
und 3 Zweigen Thymian
www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zubereitung
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Rippenknochen, Fleischabschnitte und KalbsfuBstlicke in einem Brater verteilen
und mit Ol GibergieBen. Die Karkassen (Knochen, Fleischabschnitte & KalbsfuBstiicke)
im vorgeheizten Backofen goldbraun résten.

Das Gemuse putzen, waschen und klein schneiden. AnschlieBend das Gemuse und den
Knoblauch auf den Knochen verteilen und alles weitere 20 Minuten im Ofen rosten.

Die Temperatur des Ofens auf 180°C reduzieren und das Tomatenmark Uber die
Knochen geben und leicht karamellisieren lassen. Zum Schluss die Krduter und das
Mehl Uber die Knochen streuen und ein paar Minuten mit rosten.

Nun mit dem Rotwein die Knochen abloschen, alles in einen groBen Topf umfullen.
Wenn noch auf dem Boden des Braters leicht angebratenes ist, ldsst sich das gut mit
Rotwein oder etwas Wasser losen und in den Topf geben. Diese Roststoff sind gut flr
den Geschmack.

Den Topf mit den Knochen mit Wasser bis obenhin auffillen und das Bouquet garni
hinzugeben. Nun alles gut kochen lassen. Die SoBe sollte nicht stark sprudeln, sondern
nur leicht kdcheln. Beim Kochen reduziert sie immer wieder ein. Uber Nacht abkihlen
lassen, am nachsten Tag mit Wasser wieder auffillen und leicht kdcheln lassen. Dies
mache ich 3 Tage hintereinander. Tagsuber/nachmittags kdécheln lassen, abkihlen
lassen am anderen Tag wieder etwas aufflillen und erneut kocheln lassen.

Nach dem AbkuUhlen der SoBe entsteht oben eine Fettschicht. Die nehme ich vor dem
nachsten Aufkochen herunter. Dies ist nur Fett und gibt diese Oligen Film in der SoBe,
beim Erkalten setzt es sich oben ab.

Am letzten Tag wird dann die SoBBe durch ein Haarsieb passiert. Zuerst hole ich alle
Knochen und Gemusereste heraus in ein Sieb, die SoBe, die dabei ablauft, fange ich in
einer Schussel auf und gebe Sie durch das Haarsieb in einen neuen Topf zurtick. Dann
wird alles durch das Haarsieb in den neuen Topf gegossen. Diese SoBe koche ich noch
einmal richtig auf und fllle Sie in sterilisierte Flaschen um und koche Sie anschlieBend
60 Minuten ein.
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