Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Fiir nette Giste: Ochsenbickle mit Meerrettichsofle & Senfgurken

Ein Klassiker fiir liebe Gaste

Wer sich, seiner Familie oder Freunden an besonderen Tagen etwas Herzhaftes bieten mochte, kann sich auf
kulinarische Klassiker immer verlassen. Dabei sind Speisen, die sich bereits am Vortag vorbereiten lassen,
besonders nitzlich. Am Folgetag miissen die Komponenten nur noch erwarmt und serviert werden.

Unser Tipp der Woche sind zart-saftige Ochsenbackle aus dem Sud, die in einer pikanten MeerrettichsolRe
serviert werden. Wer mochte, serviert dazu Kartoffeln oder Spatzle. Ein feierliches Gericht mit Pfiff.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir "Ochsenbéackle mit MeerrettichsoRe & Senfgurken":

Zutaten

1,2 kg Ochsenbackle

500 g Suppengemtuse

3 EL Ol zum Braten

3 Liter kraftige Rinderbriihe
50 g Butter

50 g Mehl

500 g von der Briihe

200 ml Sahne
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3 EL Meerrettich (im Glaschen)
2 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer

Extra: 100 g Honiggurken

¢ Kresse oder Schnittlauch

Zubereitung
Die Ochsenbaéckle kalt abbrausen und in einem groRen Topf und 3 EL Ol 2 Minuten anbraten.
Suppengemiise waschen und grob wiirfeln. Zu den Backle geben und alles weitere 2 Minuten anbraten.

Mit Rinderbriihe bedecken, einmal aufkochen und sofort die Hitze zuriickschalten. Alles bei milder Hitze (ohne
Deckel) ca. 2 Stunden ,simmern“ lassen, bis das Fleisch weich ist (Tipp: mit ein Zahnstocher priifen, ob dieser
leicht ins Fleisch einsticht).

Backle herausnehmen und in kaltem, gesalzenem Wasser bedecken, um die Backle abzukiihlen. Sind die
Backle kalt, werden diese in fingerdicke Scheiben geschnitten und spater in der Softe erwarmt.

In einem Topf 50 g Butter schmelzen, 50 g Mehl hineingeben und riihrend 2 Minuten anschwitzen. Nach und
nach die kalte Sahne zugeben.

Dann 350 ml von der Briihe hinzugeben und etwa 10 Minuten sanft kdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken,
Die Fleischscheiben in der Meerrettichsofe erwarmen und mit Schnittlauch und Senfgurken servieren.

Tipp: Dazu schmecken Kartoffeln oder Spatzle.



