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Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Ochsenschwanzragout in Rotweinsofle und Nudeln

.

Zutaten:

¢ 1,5 kg Ochsenschwanz in Scheiben

e 1Liter Rinderbriihe

¢ 0,5 Liter Rotwein (z.B. Spatburgunder oder Trollinger)

¢ 500 g Suppengrin

e 1 Zwiebel, geschalt

¢ 30 g Tomatenmark

* 5 Knoblauchzehen

e Je 3 Zweige Rosmarin, Thymian

e 2 EL Wildgewdirz

e Salz und Pfeffer

e Olzum Anbraten

e Etwas SoRenbinder

¢ 500 g Nudeln (z.B. kurze Nudeln wie Penne oder Macaroni)

* 200 g Karotten, geschalt und in Scheiben geschnitten

e Wer mochte: etwas Kresse oder geschnittenen Krauter
zum Servieren (z. B. Petersilie, Kerbel)

Zubereitung

Ochsenschwanzscheiben salzen und in einem Brater mit Ol von allen Seiten kraftig anrdsten. Dann
herausnehmen.

Suppengriin schalen bzw. putzen und in 2 cm Stiicke schneiden. Die Zwiebel und Knoblauchzehen halbieren.
Das Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch im Brater 3-4 Minuten kraftig anrdsten.

Tomatenmark und Ochsenschwanz zum Gemiise zugeben. Mit Rotwein abldschen und sirupartig einkochen.
Nun heiRe Rinderbriihe und Krauter hinzufligen.

Deckel aufsetzen und in den auf 150 Grad vorgeheizten Backofen (Ober- und Unterhitze) geben und 2 -21/2
Stunden schmoren. Tipp: nach 1,5 Stunden eventuell etwas Wasser zugeben. Die Ochsenschwanzscheiben aus
dem Schmortopf nehmen, etwas abkiihlen lassen und das Fleisch von den Knochen zupfen.

Zum Schmorsud 2 EL Wildgewtiirz geben und 3 Minuten einkochen. Dann alles durch ein Sieb passieren und mit
etwas SoRenbinder andicken. Das Fleisch zur Sauce geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln nach Packungsangabe kochen, dabei in den letzten 5 Minuten der Kochzeit die Karottenscheiben
zugeben und mitkochen.

Die Nudeln mit dem Ragout anrichten. Mit Kresse oder Krautern bestreuen.



Tipp: Statt SofRenbinder kann auch das mit geschmorte Gemiise in die SoRe piiriert werden. Das bindet die
SoRe ebenfalls gut.



