Schmorplatzli vom Rind an Portweinsauce

Schmorplatzli sind den Saftplatzli ganz ahnlich, sie werden aber offen in einer Sauce
geschmort, die zum Schluss gebunden wird. Die Sauce wird ohne Gemise, sondern nur
mit etwas Zwiebel, wenig Thymian, Rotwein und Rindsbouillon zubereitet. Dazu kommt
bereits zum Schmoren ein ordentlicher Schuss Portwein. Zum Schluss wenn die Sauce
gebunden ist, kann sie mochmals mit etwas Portwein abgeschmeckt werden. Geeignet
ist Fleisch vom Stotzen, z.B. Unterspalte oder runde Nuss, der runde Mocken ist
weniger geeignet, da er auch bei langerem Schmoren eher zah bleibt. Auch Platzli von
der Rindschulter sind gut, oder sogar noch besser fir dieses Rezept geeignet.

Tipp: Je nach verwendetem Wein kann die Sauce recht herb schmecken, das lasst sich
mit der Zugabe von 1-2 Prisen Zucker abrunden.

Zu den Platzli passen mit Estragon gewirzte Nudeln oder Bavette ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)
3809 Ri ndpl atzli (Unterspélte)

509 Zwi ebel

1dl kraftiger Rotwein
6¢l dunkl er Portwein

1, 5dI m | de Ri ndsbouillon
1Tl Thym an getrocknet
1-2 Pri sen Zucker

1/ 2Tl Mai zena
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Platzli vom Metzger ca. 1cm dick schneiden lassen.
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Platzli beidseitig salzen und pfeffern. Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Platzli in
2 Etappen beidseitig ca. 1 Minuten heiss anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen.
Temperatur zurlickstellen. Zwiebel hacken und kurz anrésten. Mit Rotwein abldschen,
Thymian zugeben und den Wein etwa auf die Halfte einkochen. Rindsbouillon und 4cl
Portwein dazugiessen, aufkochen. Platzli zugeben und gut 2 Stunden leicht kécheln
lassen bis sie ganz weich sind, dabei 3-4mal wenden und bei Bedarf etwas Wasser
nachgiessen, die Platzli sollten immer knapp von Sauce bedeckt sein.

Platzli aus der Pfanne nehmen, Sauce in ein hohes Gefass geben und plrieren. Sauce
zuriick in die Pfanne geben und mit wenig Maizena abbinden (Etwas Sauce in ein
Schalchen geben, Maizena einrihren und zurtick zur Sauce geben). Mit Portwein
abschmecken und eventuell mit Salz , Pfeffer und Zucker abschmecken. Platzli in die
Sauce geben und ein paar Minuten nachziehen lassen.

Bavette:

Bavette gar kochen und abgiessen. Pfanne kurz auswaschen und auf die
ausgeschaltete Herdplatte stellen, etwas Vollrahm zugiessen, getrockneter Estragon
zwischen den Finger zerreiben und zugeben, kurz ziehen lassen, Bavette zugeben und
vermischen
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