l,,Stadt, Land, Lecker® vom 26. August 2017
Rezept von Christine Seeger
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Geschmorte Ochsenbackle im Trollingers63le mit handgeschabten Spéatzle
und SufRRkraut

Zutaten fur 4 Personen

Zutaten fir die Ochsenbéckle

1,2-1,5 kg Ochsenbacken

100 ml Ol
Salz, Pfeffer, Senf

1 Zwiebel

1 Karotte

14 Stange Lauch

Ya Sellerie

1EL Tomatenmark

500 ml Trollinger

250 ml Rinderbrihe

1 Lorbeerblatt
Pfefferkdrner
Thymian / etwas Rosmarin
evtl. Starke

Zutaten fir die Spatzle

500 g Mehl

5 Freiland-Eier

250 ml Wasser

1 Prise Salz
Muskatnuss

11 Wasser (leicht gesalzen)



Zutaten fur das SuRRkraut

%4 Kopf WeilRkraut

1 Zwiebel

1 Apfel

300 ml hausgemachter Most
100 ml Rinderbriihe

4 EL Schmalz

2 EL Zucker

2 EL Mehl

1TL Kimmel

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach scharf in Ol anbraten. Fleisch aus
der Pfanne nehmen und etwas ruhen lassen.

2. FiUr die SoRe das Gemiuse putzen, in Wirfel schneiden und in der Fleischpfanne mit
Tomatenmark zusammen anrésten. Mit Trollinger abléschen und etwas reduzieren lassen.

3. Die Backen nun mit Senf einreiben und gegebenenfalls nochmal nachwirzen. Das Fleisch in
den Weinsud geben und mit Brihe auffillen. Lorbeer und Pfefferkérner dazugeben. Die
Ochsenbacken nun circa drei Stunden mit geschlossenem Deckel schmoren lassen.

4. In der Zwischenzeit wird der Spatzleteig zubereitet. Dazu Mehl in eine Schissel geben und mit
Salz und Muskat vermengen. Dann die Eier zugeben und mit einem Teil des Mehls verriihren.
Dann nach und nach das Wasser einrihren. Den Teig so lange mit dem Kochléffel kraftig rihren,
bis der Teig Blasen schlagt. Er darf nicht zu diinn oder zu dick sein und muss vom Loffel reiRen.

5. Den Tag nach und nach auf das Spatzlebrett geben und mit einem Messer oder Schaber in
kochendes Salzwasser hineinschaben. Hier kann alternativ eine Spatzlepresse verwendet werden.

Die Spatzle sind fertig, wenn sie an die Oberflache steigen. Dann in kaltem Wasser abschrecken
und zur Seite stellen.

6. Die aul3eren Blatter des Krauts entfernen, vierteln und den Strunk heraustrennen. Den Kohl in
feine Streifen schneiden. Zwiebel und Apfel schalen und wirfeln. Den Zucker mit Schmalz in
einem Topf karamellisieren, die Zwiebel- und Apfelwirfel hinzufiigen und anbraten. Danach die
Krautstreifen hineingeben und gut untereinander riihren. Kiimmel zufiigen und anrésten. Nun Mehl
Uber das Kraut stduben und stark anbraten - es darf ruhig ankrusten.

Dann schluckweise mit dem Most und der Brihe abléschen und das Angekrustete damit abldsen.
Das Kraut mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann bei regelmafliigem Umrihren circa eine Stunde
kécheln.

7. Frischen Thymian und Rosmarin zum Bratensaft geben. Die Backen nun herausnehmen und
warm halten, wahrend die SolRe abgeschmeckt, reduziert und bei Bedarf gebunden wird. Die
fertige Sol3e durch ein Sieb geben und das Fleisch wieder in der Sol3e erwéarmen.

Die Spétzle vor dem Servieren in der Pfanne mit etwas Butter schwenken.



Bonusrezept: Kirschenmichel mit Vanillesol3e

Zutaten fir den Kirschenmichel

5009 Kirschen

200 ¢ WeilRbrot (gerne auch schon ein paar Tage alt)
200 ml Milch

3 Eier

809 Butter

80g¢g Zucker

30g gehobelte Mandeln oder Mandelstifte

1TL Zimt

1 Prise Salz

Butter und Semmelbrosel fur die Form
Puderzucker, zum Bestreuen

Zutaten fur die VanillesoRe

400 ml Milch

3 EL Zucker

1 Vanilleschote
2 Eier

250 ml Sahne

Starke, zum Abbinden

Zubereitung:
1. Zunachst die Kirschen waschen und entsteinen.

2. Eine groRRe Auflaufform oder vier kleine Férmchen mit Butter fetten und mit Semmelbrdseln
ausstreuen.

3. Das Weil3brot in Wirfel schneiden, mit Milch begiel3en und einweichen lassen.

4. Nun die Eier trennen. Das Eigelb mit Butter und Zucker schaumig schlagen und das Eiweil mit
einer Prise Salz steif schlagen.

5. Die eingeweichte Brotmasse mit der Butter-Zucker-Mischung vermengen, Mandelblattchen und
Zimt untermischen. Zuletzt das aufgeschlagene Eiweil unterheben und die Kirschen untermengen.
Die Masse in die Form(en) fullen und bei 175 Grad Celsius fir etwa 40 bis 50 Minuten im Ofen
backen.

6. Wahrenddessen die VanillesoBe zubereiten. Dazu Milch, Zucker und das Mark der
Vanilleschote aufkochen. Zwischenzeitlich die Eier mit dem Handrihrgerat kurz aufschlagen. Dann
Speisestarke und Sahne zugeben und noch mal kurz durchschlagen.

Die Sahne-Eiermischung mit dem Schneebesen in die kochende Milch einrlhren und kurz
aufkochen lassen.

Den fertigen Kirschenmichel mit Vanillesol3e servieren.



