Ochsenschwanz gefullt, in Burgunder

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 35m

- Zubereitungszeit: 2:000 h
- Fertigin 2:35h

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '155', 'cook time': '2:000 h', 'prep time': '35m', 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Etwas fur ,Fortgeschrittene”, mit Arbeit verbunden, ausgefallen und lecker.

Zutaten

- 1,6 kg Ochsenschwanz, nur grofSe Stiicke, senkrecht geteilt

- ( Macht sicherlich Thr Metzger)

- 200 g Schweinenetze (Vorbestellen)

- Rostgemuse aus: 1 Mohre, 1 Stange junger Lauch, etwas Staudensellerie, 1 - 2 Zwiebeln
- 1 El Tomatenmark

- Y 1 trockener Burgunder

- Salz, Pfeffer, 1 frischer Thymianzweig, frischen Majoran, 1 gedruckte Knoblauchzehe
- Fur die Fullung:

- 3 - 4 altbackene Brotchen oder Weilsbrot ohne Rinde

- 50 g magerer Riickenspeck, gewlrfelt

- 2 mittelgroRe Zwiebeln, gewiirfelt

. 2 El Krauter wie: Petersilie, Schnittlauch

- Etwas heilse Milch (1/4 1)

- 1FEi

- Salz, Pfeffer, etwas geriebene Muskatnuss

- Fur die sautierten Pfifferlinge:

- 300 g frische Pfifferlinge

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 40 g magerer Rickenspeck, gewurfelt

- Salz, Pfeffer, frische, gehackte Petersilie

Zubereitungsart

Schrittl

Der Ansatz:
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Schritt2

Die Ochsenschwanz Stucke mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen, in einem Brater, gut von allen
Seiten anbraten.

Schritt3

Das grob gewurfelte Rostgemuse zeitversetzt dazu geben mit anschwitzen. Einen Majoran- und
Thymianzweig , sowie den Knoblauch und etwas Tomatenmark dazu geben, alles gut zusammen
anrosten. Mit Rotwein abloschen, / aufgielSen und noch etwas Wasser hinzufiigen.

Schritt4

Bei geschlossenem Deckel 90 - 120 min. schmoren lassen; danach einzeln "ausstechen", prufen.
Schritt5

Die BurgundersofSe:

Schritt6

Die SofSe passieren, entfetten, nachschmecken und leicht mit Speisestarke binden

Schritt7

Herstellung der Fullung:

Schritt8

Die altbackenen Brotchen in Scheiben schneiden und mit so viel heiller Milch ubergiefSen, dass die
Milch von dem Brot vollig aufgesaugt wird. Abgedeckt 10 - 15 min. abgedeckt durchziehen lassen,
mit Muskat und etwas weillem Pfeffer wurzen.

Schritt9

Den Wurfelspeck und die Zwiebeln anbraten, gehackte Petersilie oder / und Schnittlauch dazu
geben, Alles mit dem Ei gut verarbeiten

Schritt10

Das Fillen des Ochsenschwanzes.

Schrittll

Die mehrfach gut gewasserten Schweinenetze ausbreiten, uberflussiges Fett abschneiden.
Schritt12

Die abgekuhlten Ochsenschwanzstiicke an der dunsten Stelle einschneiden und vorsichtig den
inneren Knochen entfernen.

Schrittl3

(Es sollte moglichst ein zusammenhangender Ring erhalten bleiben)
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Schritt14

Einen El Fullung in das Innere des Ochsenschwanzes platzieren, ev. mit einigen losen Stucken
erganzen, den Ring schliefSen.

Schrittl5
Den gefiillten Ochsenschwanz in das Schweinenetz geben, luckenlos einhillen.
Schritt16

Die fertigen Packchen noch mal in brauner Butter nach kurz braten, (Danach ist das Schweinenetz
kaum mehr sichtbar)

Schrittl7

wieder in die SolSe legen und erneut erhitzen.

Schritt18

Die Pfifferlinge:

Schritt19

Frische Pfifferlinge putzen abbiirsten, nach Moglichkeit nicht waschen, auf gleiche GrofSe schneiden.
Schritt20

Den gewiirfelten Speck anbraten und die gewiirfelten Zwiebeln glasig anschwitzen, die
vorbereiteten Pfifferlinge dazu geben. 5 - 10 min. zusammen braten / schmoren, mit Salz und Pfeffer
wurzen, gehackte Petersilie dazugeben.

Schritt21
Anrichtvorschlag:
Schritt22

Die Pilze als Sockel auf dem Teller placieren, den Ochsenschwanz darauf anrichten, etwas SofSe
angielSen.

Schritt23
(Ev. halbieren, damit die Fullung gut sichtbar wird)
Schritt24

Dazu empfehle ich den gleichen ,Burgunder”, der auch zum Kochen verwandt wurde.

Rezeptart: Rindfleisch Tags: burgunder, ochsenschwanz, pfifferlinge

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/ochsenschwanz-gefuellt-in-burgunder/
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