Geschmorte Rindsrippe asiatische Art

Das Rezept ist so ungefahr der chinesischen Kiiche entlehnt. Rindfleisch wird in einem
hellen Sud mit Condimento Balsamico, Soja Sauce, Peperoni, Zwiebel und Bouillon
geschmort. Condimento ist Balsamico-Essig, der zusammen mit sissem Traubenmost
gelagert wurde. Er verleiht dem Gericht einen leicht sliss-sauren Geschmackston.

Das Fleisch stammt von der Rindsrippe. Es ist das Federstlick, aber mit
Rippenknochen. Ein gut durchzogenes Stiick, das lange geschmort werden muss, dann
aber mit kraftigem Aroma aufwartet und so weich wird, dass es mit einem Loffel
gegessen werden kénnte. Die Wiirfel sind sehr grob geschnitten, etwas zwischen einem
Ragout und einem Braten. Das verkiirzt gegeniiber dem Braten die Schmorzeit etwas
und sie nehmen mehr Geschmack vom kraftigen Sud an. Gesehen habe ich solcherart
geschnittene Rippenstiicke beim tirkischen Metzger.

Die Rindfleischwirfel missen zwar lange geschmort werden. Die Zubereitung ist
hingegen sehr einfach: Es muss nichts angebraten werden, die Zutaten fur den Sud
werden zusammen nur kurz aufgekocht und danach in einem Schmorgeschirr
zusammen mit dem Fleisch in den Ofen geschoben.

Zutaten (3 Portionen)
7509 Ri ndsrippe in 4 Sticke geschnitten

Zum nari ni er en:

1El Condi nent o Bal sami co

1El Soj a- Sauce

Sud:

1 Zwi ebel, ca. 100g

1 spitze, rote Peperoni, ca. 100g
10 schwar ze Pfefferkdrner
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10 Kor i ander kor ner

3 Nel ken

1 grosse Knobl auchzehe
2El Condi ment o Bal sani co
1El Soj a- Sauce

3dl Hihner boui I | on

2Pri sen Zucker

Zubereitung

Condiment und Soja-Sauce vermischen und das Fleisch damit Gippig einpinseln.
Zugedeckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel langs zur Schale halbieren und ebenfalls langs zur Schale zu groben Streifen
schneiden. Peperoni zu ca. 5cm langen und 5mm breiten Streifen schneiden.
Knoblauchzehe vierteln.

Pfeffer- Korianderkdrner und Nelken in ein Gewlrzsackchen geben.

Ofen auf 160° vorheizen

Bouillon aufkochen, alle Zutaten fir den Sud zugeben, nochmals aufkochen. Mit etwas
Zucker abschmecken.

Fleisch in das Schmorgeschirr legen, Sud hinzugiessen, das Fleisch sollte etwa zur
Halte mit Flissigkeit bedeckt sein. Mit Alufolie abdecken und in die Mitte des Ofens
einschieben und 3 Stunden schmoren lassen. Wéahrend dem Schmoren, Fleischwirfel
2-3 mal wenden.
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