Saftplatzli

Saftplatzlirezepte gibt in der Schweiz es soviele wie alle Grossmuitter (Jahrgang 1960
und friher) und Hobbykdche zusammengenommen. Etliche Glaubensfragen gilt es zu
klaren, bis man zum richtigen Rezept gelangt: Sollen die Platzli vorab angebraten
werden oder nicht? Zwiebeln und Tomaten als Zutaten sind unbestritten, aber gehéren
auch Lauch und Selleri, Riebli oder Peterliwurz dazu? Dann die Gewurzfrage: Lorbeer?
Nelken? Koriander? Salbei? Ingwer? ...? Salz und Pfeffer sind 6kumenisch, also
unbestritten. Und die Garmethode: Im Ofen oder im Schmortopf auf dem Herd?

Mein Rezept ist ein Rezept und kein Glaubensbekenntnis. Wenn ich wieder einmal
Saftplatzli schmore, werde ich nochmals in anderen Rezepten schmékern und alles
ganz anders machen. Auf Ingwer und Koriander werde ich aber kaum mehr verzichten,
diese Gewiurze haben, dezent dosiert, diesem Gericht eine vorziigliche
Geschmacksnote gespendet.

Das Fleisch ist von der Rindsschulter, genauer vom Schulterdeckel. Es besitzt meistens
eine Fettschicht (die gibt Geschmack!) auf der Oberseite und ist bestens zum Schmoren

geeignet.

N.B. Nordlich und 6stlich der Schweiz findet man ahnliche Rezepte unter dem Namen
Zwiebelfleisch. Und in Ungarn gibts den Gulasch, aber das ist etwas ganz anderes ;-)

Zutaten (3 Portionen)

6 Pl atzli von der Rindsschulter
ca. lcmdick, a ca. 80g

2 grosse Zw ebel n

2 Knobl auchzehen

2 Tomat en

15cm Lauch
100g Sellerie

Rollis Rezepte: Saftplatzli - Seite 1



2dl Passata di Ponpdoro
1dl Rot wei n

3dl Hihner boui | | on
2Msp | ngwer pul ver
10 zer st ossene Kor ander kor ner

Papri ka siuss, Salz und Pfeffer, Mehl
Brat butter

Zubereitung

Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken. Lauch in
Scheiben schneiden. Sellerie klein wiirfeln. Alles zusammen kurz andinsten. Tomaten
grob wirfeln und zusammen mit der Passata dazugeben, mit Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Ingwerpulver und Koriander zugeben und Salz und Pfeffer
abschmecken.

Platzli mit Salz, Pfeffer und Paprika leicht wiirzen, mit etwas Mehl bestauben und kurz
und scharf anbraten.

Die dicke Zwiebel-Gemiise-Sauce und Platzli abwechslungsweise in einen Schmortopf
schichten. Zuerst etwas Gemusesauce auf den Boden geben. Eine Schicht Platzli
darauflegen. 3 Stiick hatten nebeneinader in meinem Topf platz. Wieder mit Sauce
Uberdecken, die zweite Schicht Platzli darauf legen und mit dem Rest der
Gemiisesauce bedecken.

Bouillon dazugiessen bis das Ganze knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Auf dem Herd
aufkochen bis der Sud leicht blubbert. Zugedeckt in den auf 140° aufgeheizten Ofen
schieben und 2 1/2 Stunden schmoren. Topf méglichst wenig 6ffnen .

Markbeine, wenn vorhanden und gewiinscht, eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit
zugeben, etwas in die Sauce driicken und mitschmoren.

Die Schmorplatzli kdnnen bedenkenlos mehrmals aufgewarmt werden. Es empfiehlt
sich sogar, die Saftplatzli erstmal auskuhlen zu lassen (im Wasserbad) und Uber Nacht
im Kihlschrank zu lagern. Danach kann mit einem Loéffel das Uberschiissige Fett gut
von der Oberflache entfernt werden. Die Saftplatzli langsam wieder aufwarmen und
anrichten.
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Saftplatzli in den Schmortopf einschichten...

... und mit Bouillon aufftllen...
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...aufheizen und ab in den Ofen
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