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Schmorbraten aus Burgund

Zartes Fleisch in viel wiirziger Sol3e

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Herbst und Winter sind die idealen Jahres-
zeiten fur Schmorgerichte aller Art. Die
WDR-Fernsehkdche Martina und Moritz
haben sich dafiir in einer Region Frankreichs
umgeschaut, die bertiihmt fiir ihre Weine ist
und gleichzeitig aber auch fir ihre groRarti-
ge, herzhafte, bodenstandige Kiiche: im
Burgund. Hier gedeihen die begehrtesten
Weine der Welt. Kein Wunder, dass auch die
Klche dazu passt. Und so servieren die beiden butterzart geschmorte Ochsenbacken in Rot-
wein, Kaninchen in WeiBwein und Kalbfleisch in Zitronensauce. Und dazu passt jeweils ein
Gratin aus zweierlei Apfeln — namlich aus Erdapfeln, also aus Kartoffeln, und anderen Apfeln,
beides in eine flache Form geschichtet und in Sahne geschmort. Einfach unwiderstehlich und
unglaublich lecker!
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Ochsenbacken in Rotwein

Ochsenbacken sind wunderbar kompakt
geformte Fleischstiicke, gleichmaRig von
Sehnen durchzogen, die sie beim langsamen
Schmoren saftig halten. Man muss sie un-
bedingt rechtzeitig beim Metzger bestellen,
aber es lohnt sich. Ein zarteres Stuck
Schmorfleisch gibt es nicht. Die fleischigen
Backenstiicke sind von Gallerte und Fett
durchzogen, was sie nach sanftem Schmo-
ren besonders zart und saftig macht. Der
Trick: Die Fleischstiicke werden zunachst sehr kraftig angebraten, die Bratenkruste sollte
ganz dunkel gerostet sein. Nur so bleibt der Saft im Fleisch. Falls der Metzger keine Ochsen-
backen besorgen kann, sind auch die Wade oder die Schulternaht zum Schmoren gut geeig-
net.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 1,5 kg Ochsenbacken (5-6 Stiick)

e 150 g griiner (ungeraucherter) Speck

e 500 gin Stlicke gesadgte Kalbsknochen (ersatzweise Markknochen, aber ohne das
fetthaltige Mark)

e Salz, Pfeffer

e 3 grolRe Zwiebeln

e 4-6 Knoblauchzehen

e je 1 Tasse klein gewiirfeltes Wurzelgemiise: Mdhre, Sellerie, Lauch

e 1 Krauterbindel aus: 1 Lauchblatt, 2 Thymianzweige, 2 Lorbeerblatter, 3 Petersilien-
stangel

. 1 EL Mehl

e 1% Flaschen Rotwein (fruchtiger Burgunder oder Beaujolais)

AuRerdem:

e 500 g Hokkaidokdirbis

e 3 Mobhren

e ca. 300 g Waldpilze (z.B. Herbsttrompeten oder Champignons)
e 250 g Schalotten oder kleine Zwiebeln

e 40 g Butter

e 1 gehaufter TL Zucker
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Zubereitung

o Die Fleischstlicke sdubern, von weilRen Sehnen befreien. Den Speck wiirfeln und in
einem passenden Schmortopf auslassen.

e In diesem Fett, das rauchend heil} sein muss, die Fleischstlicke kraftig anbraten. Da-
bei immer wieder drehen, bis sie auf allen Seiten knusprig braun geworden sind. Sal-
zen und pfeffern. Zum Schluss etwas Mehl dartiberstauben und nochmals wenden.
Dann herausnehmen, um Platz flirs Gemuse zu schaffen.

e Zunachst Zwiebeln im Bratfett andiinsten, dann das Wurzelgemiise und die grob zer-
kleinerten Knoblauchzehen. Salzen und pfeffern.

¢ Die Krauter zum Biindel schniiren: Sie in das Lauchblatt legen, dieses zusammenfal-
ten, festbinden und zum Gem{ise geben.

¢ Die Knochen in den Topf legen und die angebratenen Fleischstiicke obendrauf bzw.
dazwischen.

¢ Rotwein angielRen. Sobald dieser kocht, den Topf fest verschliefen und fir insgesamt
flinf Stunden in den auf 140 Grad (Ober- und Unterhitze; 120 Grad HeiRluft) vorge-
heizten Backofen stellen.

¢ Inzwischen die restlichen Moéhren mit dem Sparschaler schalen und in Stlicke schnei-
den. Kiirbis ebenso groR wiirfeln. Pilze putzen, kleine ganz lassen, groRere halbieren
oder sogar vierteln. Die Zwiebelchen pellen. Das Gemdse in einer groRen Pfanne in
etwas Butter anbraten, salzen und pfeffern. Etwas Zucker in der Mitte des Topfes ka-
ramellisieren lassen.

¢ Nach rund drei Stunden den Schmortopf aus dem Ofen holen, die Knochen herausfi-
schen und das angebratene Gemise rund um das Fleisch verteilen. Eventuelle Brat-
rickstande in der Pfanne mit etwas Wein |6sen und mit in den Schmortopf geben.
Die Flissigkeit dort sollte bereits um die Halfte verkocht sein. Den verschlossenen
Topf fur die restlichen zwei Stunden wieder in den Ofen stellen.

e Das Fleisch vor dem Servieren aus dem Topf holen und auf einem Brett in fingerdicke
Scheiben schneiden. Auf einer vorgewarmten Bratenplatte anrichten. Entweder rihrt
man das Stlick Butter in den Saft zwischen das Gemiise ein oder man filtert die Sauce
durch ein Sieb und mixt sie mit der Butter auf. Dabei abschmecken, einen Teil der
Sauce (iber das Fleisch giellen und den Rest getrennt dazu reichen.

e Frische, fein gehackte Petersilie ibers Fleisch und Gemise streuen.

Getrank: Natirlich gehort ein schoner Burgunder dazu, schliellich kommen Géaste. Zum Bei-
spiel ein sanft schmeichelnder Volnay.
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Gratin von zweierlei Apfeln

Ein fruchtig-herzhaftes Kartoffelgratin mit
Apfeln, das bestens zu unseren Schmorvari-
ationen passt. Auf Franzosisch klingt es noch
besser: "Gratin aux deux pommes". Aus
"pommes de terre", also Erdapfeln, wie die
Kartoffeln in Osterreich heiRen, und
"pommes", also Apfeln. Lsst sich (ibrigens
wunderbar vorbereiten: Man schichtet alles
in eine Gratinform und schiebt sie fur die | :

letzten zwei Stunden (iber den Briter mit dem Schmorgericht in den Backofen. Ubrigens
nicht nur eine gute Beilage. Zusammen mit einem Salat auch ein fabelhaftes, vollwertiges
Essen.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen
(je nachdem, ob als Beilage oder als Hauptgericht serviert):

o 1 kg festkochende Kartoffeln

e 600-800 g siuerliche Apfel (zum Beispiel Rubinette, Elstar oder Boskop)
e Butter fur die Form

e Salz

o Pfeffer

o 1EL getrockneter Majoran

e 100 g geriebener Bergkadse (Comté) oder Parmesan

e %I Sahne

Zubereitung

o Kartoffeln und Apfel schilen und in diinne Scheiben hobeln. Zuvor die Apfel vom
Kerngehause befreien.

e Eine flache Gratinform mit Butter ausstreichen. Apfel und Kartoffeln abwechselnd
schrag libereinander liegend hineinschichten; das sieht nachher hiibscher aus. Dabei
mit Salz, Pfeffer und zerrebeltem Majoran bestreuen. SchlieBlich Kase dariber vertei-
len und die Sahne angiefRen.

e Bei 120 Grad Celsius (HeiRRluft; 140 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) braucht das
Gratin zwei Stunden. Kann man die Temperatur hoher stellen —auf 180 Grad Celsius
— ist es bereits in 90 Minuten gar. Man splirt das, wenn sich die Kartoffelscheiben mit
einem spitzen Messer leicht durchstechen lassen.
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Kaninchen in Senfsauce

Lapin a la Dijonnaise — also Kaninchen auf
Art von Dijon. Diese Stadt im nérdlichen
Burgund ist beriihmt fiir ihren wunderbar
scharfen Senf. Er heiRt noch immer
Dijonsenf, obwohl dort heute gar kein Senf
mehr erzeugt wird. Heutzutage kommt der
beste scharfe Senf aus Beaune, am sidli-
chen Ende der beriihmten Cote d’Or, wo die
grofSten und leider auch teuersten Weine ;
Burgunds wachsen. Und genau diesen Senf verwenden wir fir dieses Gericht. Wer ihn nicht
bekommt, nimmt scharfen Senf aus unseren Landen. Und statt des Kaninchens kann man fir
dieses Gericht auch ein schdones Huhn verwenden. Zum Anbraten ist Gbrigens — entgegen
landlaufiger Meinung — Olivendl bestens geeignet, ist allerdings nicht unbedingt typisch.
Friher hatte man im Burgund eher Butter- oder Schweineschmalz genommen.

Zutaten fiir vier Personen:

o 1 frisches Kaninchen (circa 1,8 kg)

e 1dicke Zwiebel

e 3-4 Knoblauchzehen

e 1 Lauchstange

e 1 Mobhre

e 3 Stangel vom Bleichsellerie

e 2-3 EL Olivendl

e 1 gehdufter EL Mehl

¢ 100 g scharfer Dijonsenf

e 1 Flasche WeiBwein (WeilRburgunder oder Chardonnay)
e 2 Lorbeerblatter

e 2 Thymianzweige

o 4 Petersilienstiele

e 2 Stiele vom Franzosischen Estragon
e 100 g Creme fraiche

Zubereitung:

e Das Kaninchen in Sticke zerteilen: Die Keulen abtrennen, ebenso die Vorderldufe.
Den Riicken in drei bis vier Portionsstiicke teilen, die Bauchlappen lbereinanderlegen
und mit einem Faden festbinden. Wem die Keulen als Portion zu grof$ erscheinen,
teilt sie in zwei Stlicke.

o Das Gemise vorbereiten: Alles in sehr kleine und gleichmaRige Wiirfel schneiden,
dann braucht man die SoRe anschlieBend nicht glatt zu mixen.
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e In einem groRen Brater das Olivendl erhitzen, die Kaninchenteile darin langsam
rundum golden anbraten. Die schon gebratenen Seiten salzen und pfeffern. Die Sti-
cke herausheben und beiseite stellen.

e Im Bratfett die Gemise eine Weile andiinsten. Salzen und pfeffern. Am Ende das
Mehl dariiber stauben und mitrésten, das gibt der SoRe eine schone, leichte Bindung.
Vollig zu Unrecht ist die Mehlschwitze aus der Mode gekommen. Gerade bei solchen
Schmorgerichten ist sie viel leichter und bekommlicher als eine Bindung mit viel Sah-
ne oder Butter.

e Den Senf unter das Gemise riihren, kurz mitdiinsten, dann den Weillwein zufligen
und grindlich umrihren.

e Die Kaninchenteile wieder einlegen. Lorbeer, Thymian, Estragon- und Petersilienstie-
le zum StraulR zusammenbinden und zwischen die Kaninchenteile betten. Die Estra-
gon- und Petersilienblatter zuvor abzupfen und beiseite legen.

e Auf ganz mildem Feuer oder im 120 Grad Celsius (HeiRluft; 140 Grad Celsius Ober-
und Unterhitze) heiRen Backofen etwa 75 Minuten leise schmoren. Erst dann die
Créeme fraiche einriihren, alles nochmals aufkochen. Die SoRe glatt riihren, eventuell
mit einem Mixstab zwischen den Kaninchenteilen spazieren gehen. Dann die Sof3e
nochmals kraftig abschmecken. Am Ende die fein gehackte Petersilie und — wer mag
— Estragon einrihren.

Beilage: feine, mit Schnittlauchrolichen bestreute Nidelchen

Getrank: entweder ein Chablis oder ein deutscher Chardonnay

Rezepte.wdr.de © WDR 2019 Seite 6 von 8


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

Kochen mit
Martina und Moritz

FERNSEHEN '
Samstags um 17:45 Uhr

Kalb in ZitronensoRe

Zum hellen Kalbfleisch gibt es eine wunder-
bar sauerlich-frische SoRRe. lhre Gaste wer-
den sich die Finger lecken. Wir haben beim
Metzger rechtzeitig ein gutes Stlick vom
Hals bestellt. Denn der bleibt nach dem
Schmoren besonders saftig und wird un-
glaublich zart. Aulerdem gehort er zu den
eher preiswerten Stiicken, was ja nicht un-
angenehm ist, wenn man fir viele Gaste
plant.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 1,5 kg Kalbshals

e 2-3 EL Butterschmalz
e Salz

o Pfeffer

e 3-4 groRRe Zwiebeln

¢ 3 Knoblauchzehen

o Y Sellerieknolle

e Y% TL Zucker

e 1-2 frische Chilis

e 2 grol3e Fleischtomaten
e 2 Wacholderbeeren
° 1 Nelke

e 1ELKimmel

e 1 Krauterpackchen von Lauch, Thymian, Petersilienstielen und Lorbeer

1 grofRe oder 2 kleinere Bio-Zitronen
1 Flasche WeilRwein (weiBer Burgunder oder Chardonnay)

Zubereitung:

Das Fleisch in Wirfel von etwa zwei bis drei Zentimeter Kantenlange schneiden. In
einem Schmortopf in heifRem Butterschmalz portionsweise rundum anbraten, dabei
salzen und pfeffern. Die Wiirfel immer erst dann drehen und wenden, wenn sie sich
leicht vom Topfboden I6sen lassen.

Nachdem die letzte Portion Fleisch aus dem Topf herausgenommen wurde, die fein
gewlrfelten Zwiebeln im Bratfett andlinsten; sie diirfen dabei ruhig ein wenig Farbe
annehmen. Den zerdriickten Knoblauch und die in feine Wiirfel geschnittene Selle-
rieknolle zufligen. Zwischendurch die Mitte des Bodens frei machen und Zucker ka-
ramellisieren lassen.

Die Chilis entkernen, fein wiirfeln und mitdiinsten. Tomaten halbieren, griine Striinke
entfernen und auf das Gemiuse legen, die Haut kann man spater herausfischen. Oder
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man liberbriiht die Tomaten zuvor mit kochendem Wasser, hautet sie und fligt sie
grob gehackt oder zerdriickt mitsamt den Kernen hinzu.

e Auch die mit dem Sparschaler abgeschnittene Zitronenschale, zerdriickte Wachol-
derbeeren, Nelke, den Kiimmel und das Krauterpackchen zufligen.

e Das Fleisch wieder in den Topf geben, umwenden. Den Saft der Zitronen und den
WeiRBwein angieBen. Aufkochen und zugedeckt auf kleinem Feuer oder bei 130 Grad
Celsius (Heil3luft; 150 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) langsam gar schmoren,
knapp zwei Stunden.

e Am Ende das WirzstrauRchen, nicht zerfallene Zitronenschalen und Tomatenhaute
herausfischen und die So3e nochmals abschmecken.

Beilage: kleine Pellkartoffelchen, in Butter angerostet und in gehackter Petersilie ge-
schwenkt

Getrank: eher ein WeiBwein. Zum Beispiel ein Macon, der zu den preiswerteren Burgundern
zahlt. Oder auch ein junger Beaujolais, den man wie einen Weillwein ruhig auch gekiihlt trin-
ken kann. Mit seiner Frucht passt er gut zur Zitronensaure.
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