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Bickle vom Limpurger Weideochsen mit Schwarzriesling, Polenta und Hori

Biille
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Die festen, durchwachsenen Backenmuskeln von Ochsen werden beim Schmoren sehr saftig und zart. Und das
Beste: sie geben in Verbindung mit Rotwein eine uniibertreffbare Sofie. Ich bin ein Fan dieser Teilstiicke und
ziehe die Backle jedem Filet vor.

AuRerdem passen Schmorgerichte gut in diese kalte Jahreszeit. Hier unsere Rezeptur fiir "Béckle vom
Limpurger Weideochsen mit Schwarzriesling, Polenta und Hori Biille":

Zutaten

flir 4 Personen
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Fiir die Ochsenbéackle:

e 2 x Backchen vom Limpurger Weideochsen (ca. 400-500 g pro Stiick; altenativ von einem anderen Ochsen
oder Rind)

® 400 ml Rotwein (z.B. Schwarzriesling)

e 600 ml Rinderbriihe

¢ 100 g Karotten, geschalt und grob gewdirfelt

e 100 g Sellerie, geschalt und grob gewiirfelt

¢ 100 g Petersilienwurzel, geschalt und grob gewiirfelt

e 100 g Zwiebeln, geschélt und grob gewdirfelt

¢ 3 Knoblauchzehen

e 2 EL Tomatenmark

e 1Zweig Rosmarin

e 2 Zweige Thymian

o 5 Pfefferkorner, 5 Pimentkdrner, 3 ganze Nelken, 1 Lorbeerblatt

e Salz und Pfeffer aus der Miihle

e Etwas Schmalz oder Ol zum Anbraten

e Falls gewlinscht: etwas Softenbinder

Fiir die Polenta

e 100 g Polenta (extra fein)

¢ 1 kleine Zwiebel (z.B. Hori Biille Zwiebeln)
¢ 1 Knoblauchzehe

e Etwas Rapsol

® 550 ml Gemiisebriihe

¢ 80 g Creme fraiche oder Sahne

e 25 g Butter

¢ 50 g Allgauer Bergkase, fein gerieben
e Blatter von 3 Thymianzweigen

e etwas Krautersalz

e Falls vorhanden: etwas Schabziger

o Pfeffer aus der Mihle

e 12 kleine Zwiebeln (z.B. Hori Biille oder Schalotten)
e 1TL Puderzucker, Salz und 20 g Butter

¢ 50 ml Apfelsaft

e 50-100 ml Wasser

e Etwas Krauter oder Wildkrauter zum Dekorieren

Zubereitung

Fir die Ochsenbdckle die Backle sauber parieren (Beim Metzger vorbestellen und vom Metzger vorbereiten
lassen. Dabei die Abschnitte mitnehmen). Die beiden Backle salzen und in einem Brater mit etwas Ol von allen



Seiten goldbraun braten.

Das grob gewiirfelte Gemise und die Zwiebeln zugeben und rundherum 5 Minuten anrésten. Nun
Tomatenmark dazu geben und 1 Minute anrosten.

Den Rotwein auf dreimal angieRen und jedes Mal bis zu einer sirupartigen Konsistenz einkochen.Dann mit einer
kraftigen Rinderbriihe aufgieRen.

Die Gewiirze (Pfefferkdrner, Piment, Nelken, Lorbeer) dazu legen.
Einen gut schlielbaren Deckel aufsetzen und die Ochsenbackle im Ofen bei 160°C (Ober- und Unterhitze) ca. 2,5
Stunden garen.

Tipp: Mit einem Zahnstocher priifen/ einstechen, ob die Backle zart und weich sind.
Die Backle herausnehmen sobald sie weich sind und auf einem Teller abgedeckt beiseite stellen.

Tipp: Im Ofen bei 75°C warm stellen. Den Bratensaft samt Gemuse durch ein Sieb gielRen. Diesen Bratenfond in
einen kleinen Topf geben und aufkochen.

Tipp: Wer mochte kann die SolRe mit etwas Soflenbinder andicken. Eventuell mit einem kleine Stiick Butter
verfeinern.

Fiir die Polenta die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel in Rapsol zwei
Minuten glasig braten.

Dann mit Gemusebriihe aufgielRen. Die Polenta bei kleiner Hitze ca. 15-20 Minuten kdcheln lassen. Dabei
standig rihren.

Hat die Polenta die gewlinschte Cremigkeit mit Salz, Schabziger und Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss mit Butter, Creme fraiche, Thymianblatter und geriebenen Bergkase verfeinern.

Die kleinen Zwiebeln (z.B. Hori Biille) so schalen, dass die Wurzeln dran bleiben. Zwiebeln langs halbieren. In
einem Topf 1 TL Puderzucker schmelzen.

Butter und Salz zugeben. Nun die halbierten Zwiebeln 1 Minuten bei mittlerer Hitze hell anschwitzen. Mit 50 ml
Apfelsaft und 50 ml Wasser abléschen.

Deckel aufsetzen und ca. 4 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten lassen.

Vor dem Anrichten nochmals abschmecken.

Zum Anrichten die cremige Polenta mittig auf Teller verteilen. Die Ochsenbackle in Portionen schneiden und
mit etwas SoRe auf der Polenta platzieren.

Mit gediinsteten Zwiebeln und etwas Wildkrauter garnieren.



