Rindsvoressen vom Hals an Cognac-Rahmsauce mit
Shiitake-Pilzen

Der Rindshals als weniger "edles" Stiick liegt beim Metzger meist nicht zuvorderst in der
Vitrine. Er ist kréaftig von Bindegewebe und Fett durchzogen, damit ist er hervoragend
zum Schmoren geeignet, am Stlick oder auch als Voressen. Fragen sie ihren Metzger
mal nach Rindshals, es lohnt sich. Er ist geschmackvoll und wird, einmal geschmort,
sehr saftig und weich. Danebst ist der Rindshals auch bestens fiir die Zubereitung als
Siedfleisch geeignet.

Shiitake ist zwar nicht sehr aromatisch, aber er besitzt die Geschmackseigenschaft
"umami”, was man vielleicht am ehesten als vollmundig tbersetzen kénnte. Er passt gut
zur eher milden, mit Cognac aromatisierten Sauce, die zum Schluss mit Sauerrahm
abgerundet wird.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Ri ndshal s
1009 Shiitake-Pil ze

1/2 Zwi ebel (ca. 309)

5cl Cognac (oder Brandy)

2dl m | de R ndsbouill on

1Tl Pul bi ber (oder Paprika)
2El Sauer rahm

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung

Den Rindshals zu eher grossen Wirfeln von ca. 3cm Kantenldnge schneiden (oder vom
Metzger schneiden lassen).

Fleisch ringsum massig salzen und pfeffern und mit 1EI Cognac betraufeln, vermischen
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und 1/2 bis 1 Stunde ziehen lassen.

Nicht zu knapp Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Fleischwiirfel in die Pfanne
legen und ca. 2 Minuten kréaftig braten, dabei nicht bewegen. Erst danach mit einer
Gabel wenden und weitere 2 Minuten braten. Fleischwiirfel in eine Schmorpfanne
geben (gréssere Mengen etappenweise anbraten).

Zwiebel grob hacken und in die Bratpfanne geben (Dabei Temperatur etwas
zuriickstellen), kurz anrésten und mit dem Cognac abléschen, Bratensatz aufriihren und
knapp 1 Minute kdcheln lassen, dann zum Fleisch geben.

Rindsbouillon dazugiessen, das Fleisch sollte zu gut 3 Vierteln mit Saft bedeckt sein.
Zugedeckt 1 Stunde leicht kdcheln lassen.

Schéfte von den Pilzen ausbrechen oder herausschneiden. Hite in grobe Stiicke
schneiden. In Bratbutter anrésten bis sie leichte Bratspuren zeigen und etwas
schrumpfen. Wéhrend dem Résten leicht salzen.

Pilze nach 1 Stunde zum Fleisch geben und weitere 3/4 Stunden ohne Deckel kécheln
lassen, damit der Saft einreduziert wird. Zum Schluss Sauerrahm zugeben, mit Cognac
(ca. 1 El) und, wenn nétig, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit kleinen Paprikastlickchen bestreuen.
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