Rindspfeffer mit Spatzli

Wild von der Jagd kann manchmal etwas z&h sein, mit dem Einlegen in einer sauren
Beize wird es mirber und weicher. Zugleich erhélt es den fir ein Pfeffergericht
typischen saurlichen Geschmack. Rindfleisch muss nicht gebeizt werden, es ist auch so
zart genug, es geht um den anregenden sauerlichen Geschmack, der auch zu
Rindfleisch gut passt. Kraftige Gewurze wie Wacholderbeeren, Lorbeer, Nelken, Pfeffer
und Koriander geben wahrend der langen Marinierzeit dem Rindfleisch guten
Geschmack. Traditionell wird der Pfeffer mit frischem Blut gebunden, das ist aber nicht
einfach aufzutreiben, so tuts zum Binden auch eine Mehlbutter, geschmacklich ist dabei
kaum ein Unterschied spirbar.

Der Sauce mit wenig Schmorgemuse wird auch Couverture zugegeben, das macht sie
noch lange nicht "schokoladig”, sondern verleiht ihr einen runden, hintergriinden
Geschmack. Ganze, kleine Zwiebeln oder Schalotten und Knoblauchzehen, die gegen
Schluss im Pfeffer mitgeschmort werden, sind gute Erganzungen zum kraftigen
Schmorgericht.

Spatzli lassen sich auch nur aus Mehl zubereiten, zugemischtes Hartzweizengriess
macht die Spétzli etwas bissfester, ohne dass sie dabei dabei mehlig werden. Die
Zugabe von Kurkuma hat kaum einen Einfluss auf den Geschmack, es verleiht den
Spatzli aber eine kraftige goldgelbe Farbe.

Zutaten (3 Portionen)

Bei ze:

2dl kraftiger Rotwein

1dl Rot wei nessi g

3 Lor beerbl atter

6 Nel ken

12 Wachol der beer en

1Tl schwarzer Pfeffer ganz
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1Tl Kor i ander samen ganz

Pfeffer:

5009 Ri ndschul ter gewirfelt

2 Fuessl i

2 Mar kbei ne

1Tl Mehl

80g Sellerie

80g Ruebl i

3dl Ri ndsboui | | on

1- 2dl gekl arte Mari nade

209 Couverture

4 Schal ott en

4 Knobl auchzehen

1-2 Prisen Zucker

20g Taf el butter

1Tl Mehl (fir die Mehlbutter)
Brat butter

Spatzli:

1509 Wei ssnehl

1509 Senol a di grano duro (Hartwei zengries)

3 grosse Eier

209 Taf el butter

1, 5dlI M1 ch

1/ 2Tl Kur kuma

1/ 2Tl Muskat nuss

1, 5Tl Sal z

20g Taf el butter zum Anr dsten

Zubereitung Pfeffer
Alle Zutaten fir die Beize kurz aufkochen und auskiihlen lassen.

Fleisch, Fluessli und Markbeine in eine Schissel geben, mit der Beize Ubergiessen und
etwas vermischen, damit sich die Gewirze gut verteilen. Das Fleisch sollte gut mit
Flussigkeit bedeckt sein. Mit Folie abdecken und fur 4-5 Tage im Kiuhlschrank ziehen
lassen.

Fleisch und Knochen aus der Marinade nehmen, dabei die Gewlirze vom Fleisch
abstreifen, Fleisch zum Trocknen auf Haushaltpapier auslegen und einmal wenden,

damit es ringsum trocken wird.

Marinade in einem Pfannchen aufkochen, dabei stockt das Eiweiss und bildet ein dicker
Schaum. Die Marinade wird so geklart. Absieben und beiseite stellen.

Ruebli und Sellerie riisten und zu kleinen Wiirfeln schneiden.
Fleisch und Knochen mit Mehl bestauben. Portionenweise in Bratbutter anbraten und in
den Schmortopf geben. Zum Schluss Ruebli und Sellerie mitbraten und ebenfalls in den

Schmortopf geben.

Bratensatz mit der Marinade auflésen und durch ein Sieb zum Fleisch giessen.
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Rindsbouillon dazugiessen, Rosmarin und Couverture zugeben, den Rindspfeffer
zugedeckt 1 1/4 Stunden kdcheln lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen, den Wurzelansatz der Schalotten nur knapp
wegschneiden, damit die Schalen nicht auseinander fallen. Beides zum Pfeffer geben.
Kalte Tafelbutter mit dem Mehl verkneten und stlickchenweise in den Pfeffer einriihren.
Ein weitere halbe Stunde offen kdcheln lassen, damit die Sauce etwas einkocht. Mit
wenig Zucker abschmecken.

Zubereitung Spatzli:

Alle Zutaten, aber nur 1dl Milch, mit der Maschine auf langsamer Stufe miteinander
verkneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht, ev. noch etwas Milch untermischen, bis
der Teig leicht z&h fliesst. Oder mit einer Kelle von Hand vermischen und schlagen bis
der Teig Blasen wirft (das braucht Ausdauer).

Teig mit einer Folie abdecken und mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen
(Man kann ihn auch Uber Nacht ruhen lassen).

Wasser bis knapp zum Siedepunkt bringen. Spatzliteig portionenweise durch das
Spatzlisieb direkt ins heisse Wasser streichen. Sobald die Spatzli an die Oberflache
steigen (das geht schnell) noch ca. 1 1/2 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
herausheben und ins kalte Wasser geben. Wieder herausheben und gut abtropfen
lassen. Spétzli in eine Schiissel geben und mit wenig Sonnenblumen vermischen, damit
sie nicht zusammenkleben.

Spatzli in nicht zu knapp Tafelbutter brateln lassen bis sie leichte, braune Bratspuren
zeigen. Spétzli dabei ab und zu vermischen.
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Mehlbutter
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