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Mein liebstes Rindfleischqgericht

Hochrippe vom Rind mit Rotweinjus,
glacierten Mghrenrddchen und Pilzkartoffeln

(6 Personen)

Hochrippe vom Rind mit Rotweinjus

11, kg Hochrippe (abgehangen) mit
Salz, Pfeffer,

Estragon, Kerbel und

frisch zerriebenem Knoblauch wiirzen, mit

Tafelsenf leicht einreiben, in eine Schiissel legen und mit
'/4 | Rotwein ibergiefen, einen Tag stehen lassen, dabei das

Fleisch hin und wieder wenden (der Alkohol im
Rotwein bewirkt, dass das Fleisch schén miirbe
und zart wird).

Am folgenden Tag lassen Sie das Fleisch abtropfen
und danach wird es in heiem

30 g Fett von allen Seiten angebraten. Anschl.
in den auf 180 - 200 °C vorgeheizten
Backofen schieben. Wahrend der ca.
50-minitigen Bratzeit das Fleisch ab und zu
wenden, mit dem vorhandenen Rotwein
gelegentlich abléschen. Nach der Bratzeit das
Fleisch in einem abgedeckten Topf ruhen lassen.

In dieser Zeit den Bratensatz mit
/4 1 Rotwein aufkochen und mit

20 g Speisestdrke leicht binden, das Fleisch in portions-
gerechte Stiicke schneiden, mit der
Rotweinsauce bedecken und sofort
servieren.



Glacierte Méohrenrddchen

1 kg Méhren
1 kleine Zwiebel
20 g Butter

1 EL Zucker
/s | Brithe
Salz & Pfeffer

frisch gehackter Petersilie
frisch geriebener MuskatnuB

Pilzkartoffeln

1 kg kleine Kartéffelchen

30 g Butter

schdlen u. in Scheiben schneiden.
in Wiirfel schneiden, in

glasig werden lassen und Mghren-
scheibchen dazugeben. Mit
glacieren, mit

abldschen, mit

wiirzen und zugedeckt ca. 10 Min.
langsam diinsten. Mit

und

bestreuen.

schdlen, mit dem Apfelausstecher

bis zur Hdlfte anstechen und diesen
angestochenen Teil mit dem Messer auBien
entfernen, so dass eine Pilzform entsteht. Danach
ca. 5 Minuten blanchieren, abtropfen lassen und
zugedeckt in

schwenken, bis sie goldgelb sind.

Einsender:
Lothar Bendel, Roxheim

Tip der Jury:
Sehr festliches Mendi - z. B. etwas ganz
Besonderes zu Weihnachtenll!

Dazu empfiehlt der Winzermeister:
Einen trockenen Dornfelder Qualitdtswein aus
Rheinland-Pfalz.






