Rindsvoressen fernostlich

Tanduri Masala ist eine indische Gewlrzmischung, die zur Hauptsache aus Chilis,
Kreuzkimmel und Koriandersamen besteht. Tandur ist ein spezieller Ofen, meist aus
Ton, in dem die typischen Gerichte geschmort werden und ist auch Namensgeber des
gebrauchlichsten Gewdurzes fur die kraftigen Schmorgerichte der fernéstlichen Kiiche.
Ergénzt mit Kurkuma, das etwas Farbe liefert, frischem Peperoncino, Knoblauch und
Zwiebel zaubert man auf einfache Weise ein gutes Gericht mit ferndstlichem Gusto auf
den Tisch.

Kauft man Rindsvoressen, so kann das Fleisch vom Stotzen oder auch von der Brust
stammen. Die Rindschulter ist aber nebst der Haxe eines der besten Stlicke flr
Schmorgerichte. Mit reichlich Bindegewebe durchzogen, trocknet es auch bei langerem
Schmoren nicht aus. Vorab 3-4 Stunden in einer einfachen Marinade aus Weisswein
und Apfelessig eingelegt macht es etwas murber und liefert dem Gericht eine feine,
sauerliche Note.

Dazu passt ein einfacher, mit Zitronengras gewurzter Reis vorzuglich.
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Zubereitung

Rindsvoressen in eine Schiissel geben und mit dem Wein und Essig libergiessen. Das
Fleisch sollte ganz mit der Marinade bedeckt sein. 3-4 Stunden ziehen lassen.

Fleisch aus der Marinade heben und mit Haushaltpapier trockentupfen. Auf einem Teller
auslegen, salzen und pfeffern und durch ein Sieb mit Mehl bestaduben. Fleischwurfel
vermischen.

Zwiebel und Knoblauch hacken. Peperoncino halbieren, die sehr scharfen Kerne
entfernen, und die Schote zu feinen Streifchen schneiden. Peperoni halbieren zu 5mm
breiten Streifen schneiden.

Fleischwurfel portionenweise (damit das Fleisch keinen Saft zieht) in Bratbutter kurz und
scharf anbraten, danach in einen Schmortopf geben.

Nochmals etwas Bratbutter in die Pfanne geben, Hitze reduzieren. Zwiebel, Knoblauch,
Pereoncino und Tanduri Masala zusammen leicht andiinsten. Mit der Marinade
abléschen, kurz aufkochen und zum Fleisch geben. Peperoni und Kurkuma zugeben
und die Bouillon dazugiessen. Voressen ohne Deckel 1 1/2 bis 2 Stunden leicht kécheln
lassen. Eventuell etwas Wasser zugeben, das Fleisch sollte auch gegen Ende der
Garzeit mindestens zur Halfte im Sud liegen.

Wenn das Fleisch weich ist, Sauerrahm zugeben und eventuell mit Tanduri Masala und
Kurkuma nachwirzen.

Zitronenreis:
Langkornreis in Salzwasser gar kochen und in ein Sieb abgiessen.

Die ausseren, zahen Schalen vom Zitronengras abschéalen und die Stengel zu diinnen

Scheibchen schneiden. In Butter ca. 5 Minuten leicht diinsten, Reis zugeben und
unterstetigem Wenden leicht brateln.
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