In Dunkelbier geschmorte Rinderbackchen

’ . Zutaten fir die Rinderbackchen
ausreichend fiir 3-4 Personen

* 3-4 Rinderbackchen
* 2 Karotten

* 50g Knollensellerie
» 2 Zwiebeln

* 1/2 Stange Lauch

* 1 ERI Tomatenmark
* 1 Lorbeerblatt

* 10 Stuck schwarze Pfefferkorner
* 34 TL Senf

* 350 ml Dunkelbier

* 1 Liter Rinderfond

* 1 Zweig Rosmarin

e Ol zum anbraten

» Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die Rinderbackchen aus dem Kuhlschrank nehmen, abwaschen und trockentupfen.
(Ich nehme jedes Fleisch schon mind. 1 Stunde vor dem Kochen aus dem
Kuhlschrank)

Das Gemuse waschen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Den Backofen auf
180° C Ober-/Unterhitze aufheizen.

In einem Bratentopf etwas Ol erhitzen und die Rinderbacken von beiden Seiten scharf
anbraten. Dann herausnehmen und mit Salz & Pfeffer wirzen. Die Rinderbackchen
kurz ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemuse in den Topf der Rinderbackchen geben und darin
rosten. Wenn es anfangt braun zu werden dann das Tomatenmark hinzugeben und
dies ebenfalls anrosten lassen. Wenn es beginnt dunkel zu werden und am Boden
hangen bleibt, mit etwas Dunkelbier abléschen und die Réststoffe vom Boden mit
einem Schaber ,kratzen®, diesen Arbeitsschritt immer wieder wiederholen bis das
gerostete Gemuse eine dunkelbraune Farbe hat. Auch wenn es angebrannt schein —
keine Panik — das gibt die Farbe und auch etwas den Geschmack! Zum Schluss das
restliche Dunkelbier hinein geben und mit Rinderfond auffullen.

Karfoffelwerkstottde



In Dunkelbier geschmorte Rinderbackchen
Zubereitung:

Die Rinderbackchen mit Senf einstreichen und in den Bratenansatz geben. Alle
Rinderbacken sollten mit Flissigkeit abgedeckt sein. Lorbeerblatt, Pfefferkdrner
und Rosmarin hinein geben und zugedeckt in den Backofen schieben. Fur ca. 2,5
bis 3 Stunden die Rinderbackchen schmoren.

Wenn man mit einer Gabel hineinsticht und das Fleisch ganz weich ist, sind die
Rinderbackchen durchgeschmort. Dann die Backchen aus dem Topf nehmen und
den Bratenansatz durch ein feines Sieb geben. Die Sol3e wieder zurtck in den
Topf geben und etwas einreduzieren lassen, eventuell die Solde abbinden mit 2 Tl
in Wasser aufgeloste Starke und mit einem Schneebesen einrihren. Aufkochen
lassen und dann die Sof3e nhochmals abschmecken. Mit Salz & Pfeffer
nachwirzen. Die Rinderbackchen in Scheiben aufschneiden und in die Solde
legen.
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