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Timo Bockle Mittwoch, 06.03.2024

Rinder-Saftragout mit Rote-Bete-Spatzle und gebratenen Krauterseitlingen
Fir 4-6 Personen

Zutaten

Fir das Ragout

400 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 kg Rindfleisch (z. B. vom Hals)

15 g Butterschmalz

100 g Karotten, orange

100 g Karotten, gelb

80 g Knollensellerie

3 EL Tomatenmark

1 L Rotwein, trocken oder alkoholfreier Rotwein
1 L Wasser oder (,Koch ein!“ Grundsof3e)
etwas Pfeffer

etwas Salz

Fiir die Wiirzbutter

150 g Butter

15 Wacholderbeeren

150 g Dinkelmehl Type 630

Fir die Spatzle

6 Eier (GrofRe M)

etwas Salz

etwa 200 g Weizenmehl (Type 405)
100 g Dinkel-Vollkornmehl

500 ml Rote Bete-Saft

Far die Krauterseitlinge:
einige Kréauterseitlinge, 4-6
1 EL Butterschmalz

etwas Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

1. Fur das Ragout Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln grob wirfeln, Knoblauch
ganz lassen, evtl. etwas andriicken.

2. Das Rindfleisch in etwa 2x2 cm grof3e Wirfel schneiden.

3. Butterschmalz in einen groRen Brater geben und erhitzen. Das Fleisch darin
portionsweise von allen Seiten scharf anbraten und wieder aus dem Brater nehmen.

4. Inzwischen die Karotten und den Sellerie putzen, schéalen und abbrausen. Karotten und
Sellerie in Stuicke schneiden und im Bratfett ebenfalls ca. 2 Minuten anbraten.
Herausnehmen.

5. Zwiebeln und die ganzen Knoblauchzehen in den Brater geben und ebenfalls anbraten.
6. Tomatenmark unter standigem Rihren anrgsten.

7. Fleisch wieder zugeben, mit je etwas Pfeffer und Salz wirzen. Mit Rotwein abléschen und
mit Wasser oder GrundsolRe aufflllen, sodass das Fleisch bedeckt ist.

8. Fleisch etwa 90 Minuten (je nachdem wie zart das Fleisch ist, kann es auch nur 70 oder
80 Minuten dauern oder ca. 2 Stunden. Daher zwischendurch prifen ob das Fleisch den
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gewinschten Gargrad erreicht hat) bei milder Hitze langsam schmoren. SWR»
Den Braterdeckel dabei schrag auflegen.
9. Nach ca. 60 Minuten angebratene Karotten- und Selleriestiicke zum Fleisch geben und so
lange weitergaren, bis es schon weich und satftig ist.
10. Inzwischen fur die Wirz- und Bindebutter Die Butter in einen kleinen Topf geben,
erhitzen, aufschaumen lassen und dabei leicht brAunen. Topf von der Kochstelle nehmen.
11. Die Wacholderbeeren mit der breiten Seite eines Messers andricken, in die warme
Butter geben und fiir einige Minuten darin ziehen lassen.
12. Die flussige Butter durch ein Sieb in eine Schissel gie3en und kurz abkihlen lassen.
13. Mehl zur Butter geben und erst mit einem Teigschaber, dann mit der Hand verkneten.
Butter zu einer Rolle formen einfrieren.
14. Fur die Spatzle Eier und Salz in eine Schissel geben und mit einem Ruhrl6ffel mit Loch
kraftig verrihren. Dann langsam das Mehl zugeben, dabei standig weiter schlagen und die
Konsistenz prifen.
15. Reichlich Wasser in einem grol3en Topf aufkochen. Das Spatzlewasser kraftig salzen
und mit Rote Bete-Saft farben.
16. Die Spatzle wie gewohnt, ins gefarbte Wasser schaben, pressen oder hobeln. Kurz
aufwallen lassen - wenn sie sich aufblahen und oben schwimmen sind sie fertig. Achtung:
Das geht ziemlich schnell.
17. Spatzle mit einem Schaumloffel rausholen und zum Abschrecken in eine Schussel mit
kaltem Salzwasser geben. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit etwas Butter erhitzen.
18. Die kalte Wirz- und Bindebutter in kleine Stiicke schneiden. Die Butter nach und nach
zum Ragout geben, bis eine Bindung entsteht und die gewiinschte Konsistenz erreicht wird.
Das Ragout abschmecken.
19. Die Krauterseitlinge putzen und den Hut kreuzweise einritzen (falls die Krauterseitling
sehr grol3 gewachsen sind, nur einen halben Pilz pro Person rechnen oder ersatzweise
braune Champignons kaufen).
20. Butterschmalz erhitzen. Krauterseitlinge darin ca. 1-2 Minuten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.
21. Ragout, Krauterseitlinge sowie Spatzle anrichten und servieren.

Timos Fleischtipp:

Fur die Zubereitung von Rinderragout eignen sich die folgenden Fleischteile am besten:
Hals, Schulterfilet, Schulterdeckel, Bug oder Brust. Ihr Metzger kann sie hier sicher bestens
beraten. Das Fleisch sollte grundséatzlich langfaserig und bindegewebereich sein.
Bindegewebe erkennt man an den hellen Einschliissen im Fleisch.



