Gesottenes Rindfleisch an Tomaten-Senfsauce (Rindsrippe)

Die Rindsrippe wird mit dem Knochen langs zur Rippe aus dem Federstiick geschnitten.
Sie ist kraftig durchzogen und enthalt auch reichlich Bindegewebe, das beim Sieden
geliert. Ausgekuhlt wird der geschmackvolle Sud zu Sulz. Wird die Rippe mit den
klassischen Suppengemiisen und geschwarzten Zwiebeln gesotten, so entsteht viel
kraftige Bruhe (ca. 1 Liter), die auch fir andere Rezepte verwendet werden kann. Ein
wahrer Goldschatz in der Kiiche, nur schon deshalb lohnt sich zu Zubereitung der
Rindsrippe. Am besten siedet man die Rindsrippe am Vortag und lasst sie Uber Nacht
im Kihlschrank auskihlen. So lasst sich Uberschiissiges Fett mit einem Loéffel gut
abheben und entfernen.

Bei diesem Rezept wird das im Sud gegarte Fleisch in der mit Passata und reichlich
Senf separat zubereiteten Sauce nochmals aufgewarmt. Es ist so etwas zwischen
einem Siedfleischgericht und einem Ragout. Wéahrschatt ist es auf jeden Fall.

Der turkische Metzger in meiner Nahe hat Rindsrippen fast immer im Angebot. Auf
Wunsch ségt er den Knochen zu kurzen Stiicken auf, aber ohne das Fleisch ganz zu
durchtrennen. So lasst es sich nach Bedarf auch gut zu Stiicken in gewiinschter Grésse
schneiden und vor allem passt es auch in eine nicht allzu grosse Pfanne.

Zutaten (3 Portionen)

1lkg Ri ndsri ppe

Sud:

je 80g Riebl i, Lauch und Sellerie
2 Zwi ebel n a ca. 70g

4 Lor beerbl atter

10 Wachol der beer en

10 Pef f er kor ner

3cm frischer Ingwer
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2 Zwei ge frischer Rosnarin

3 Zwei ge frischer Thyni an
2Tl Sal z
~1, 5l Wasser
Ragout :
60g Zwi ebel
2 Zwei ge frischer Rosnarin
1Tl Tonat enplr ee
3El m | der Senf
3dl Passata di Ponbdoro
3dl Fl ei schsud
1Tl Zi tronensaft
Pf ef f er
divenol
Zubereitung

Gemiuse zu groben Stiicken schneiden. Zwiebeln ohne zu schélen quer zur Schale
halbieren, mit den Schnittflachen nach unten in eine trockene Pfanne legen und und
résten bis sie gut geschwarzt sind.

Gemiuse, Zwiebeln, Gewiirze und Salz in einer Pfanne mit kaltem Wasser aufsetzen
und aufkochen.

Wasser aufkochen, Rindsrippe zu Stiicken schneiden und 3 Minuten im kochenden
Wasser blanchieren. Wasser abgiessen und das Fleisch unter filessendem, kaltem
Wasser abspiilen. Damit werden kleine Fleischfetzchen entfernt und der Sud wird
weniger trub.

Gemise, Zwiebeln, Gewiirze und Salz in einer Pfanne mit kaltem Wasser aufsetzen
und aufkochen, sobald der Sud kdchelt das Fleisch in die Pfanne geben. Zugedeckt 3
Stunden leicht kécheln lassen.

Fleischstiicke aus dem Sud fischen, dabei Gewiirz- und Gemuisereste abstreifen.

Sud durch ein feines Sieb abgiessen, das ausgekochte Gemuse leicht ausdriicken und
entsorgen. Fleisch wieder in den Sud geben, auskiihlen lassen und tiber Nacht in den
Kuhlschrank stellen.

Mit einem Loffel das gestockte Fett abheben und entsorgen.

Sud aufwéarmen, bis er wieder flissig ist, Fleisch herausfischen und den Sud durch ein
Sieb giessen.

Ragout:

Zwiebel hacken. Nadeln vom Rosmarinzweig abzupfen und fein hacken. Beides
zusammen in Olivendél andiinsten bis die Zwiebel glasig ist. Tomatenpiree zugeben,
vermischen und 2-3 Minuten mitdiinsten. Senf zugeben und vermischen.

Passata und Fleischsud zugiessen, leicht kdchelnd auf ca. die Halfte einkochen lassen
(ca. 40 Minuten).
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Sauce mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Fleisch zugeben und 10 Minuten
leicht kdchelnd aufwarmen.

Rindsrippe zu Stlicken geschnitten
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