Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado)

Das Federstiick wird aus dem mitteleren Stiick der Brust geschnitten und wird
ausgebeint hierzulande vor allem als Siedfleisch zubereitet. Das Fleisch mit den Rippen
wird in den stdlichen Landern Siidamerikas auch in grossen Stiicken auf dem Grill oder
an der offenen Glut zubereitet: Asado, das heisst libersetzt einfach "Gegrilltes", doch
damit ist auch der festliche Anlass gemeint, bei dem im grossen Familien- oder
Freundeskreis ausgiebig gegrillt und gegessen wird. Als Short Rib ist die Rinderrippe
auch in BBQ-Kreisen fur die Zubereitung im Smoker beliebt. In beiden Fallen wird das
Fleisch bei niedriger Temperatur und daftir sehr lange geschmort und wird so schén
weich und Uberzeugt mit einem kraftigen Geschmack.

Die Rinderrippe lasst sich auch im Ofen zubereiten, das braucht einfach Zeit. Nach
kurzem Anbraten wird sie bei 120° im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 85° gegart,
das dauert gut 3 Stunden. Ich habe die Rinderrippe vorab in einer sduerlichen Beize mit
Balsamico, Rotwein und Gewiirzen 4 Tage eingelegt. Das gibt nicht nur Geschmack, es
macht das Fleisch noch etwas weicher und murber. Die eingekochte Beize ist auch die
Grundlage fur die sauerliche und kraftige Sauce.

Zutaten (2 Portionen)

7509 Ri nderri ppe

Bei ze:

1dl dunkl er Bal samni co

2dl Rot wei n

4 Lor beerbl atter

6 Nel ken

6 Wachol der beer en

1Tl Kor i ander samnen

1Tl schwar ze Pfefferkorner
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Br at en:
Sal z

3dl Bier (Red Ale)
Brat butter

Sauce:

abgesi ebt e Bei ze
3El Passata di Ponbdoro
2Tl Rohzucker

Tabasco

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

Rinderrippe und Beize in einen Gefrierbeutel geben, die Luft herausdriicken und dicht
verschliessen. 4 Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

Das Marinieren im Beutel ist praktisch, weil darin das Fleisch auch mit wenig Beize
vollstandig in der FlUssigkeit liegt.

Rinderrippe 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Beize
abgiessen und die GewUrze absieben. Rippe sogleich ringsum salzen.

Ofen auf 120° vorheizen.

Rippe allseitig in Bratbutter anbraten und in ein Ofengeschirr legen. Bratensatz mit ca.
1dl Bier abléschen, aufriihren und zur Beize giessen.

Bratenthermometer an der dicksten Stelle des Muskelfleisches der Rippe einstecken.
Die Messspitze darf nicht im Fettgewebe stecken, da sie darin einen zu tiefen Wert
messen wirde. Rippe in den Ofen schieben und nach 1/2 Stunde mit etwas Bier
Ubergiessen. Bis zu einer Kerntemperatur von 85° garen, dabei ab und zu mit dem Rest
des Bieres Ubergiessen. Das dauert etwas mehr als 3 Stunden.

Ofen ausschalten, kurz entluften und die Rippe 20 Minuten nachziehen lassen.

Waéhrend die Rippe im Ofen gart, die Beize kraftig aufkochen, dadurch stockt das vom
Fleisch stammende Eiweiss. Beize absieben, am besten zwei oder drei Mal, damit
mdglichst viele Tribstoffe ausgefiltert werden.

Beize langsam bis auf etwa einen 1/2dl einkochen. Sobald die Rippe die
Kerntemperatur erreicht hat, Passata und Zucker zugeben und kécheln lassen, bis die
Sauce eine Sirpuartige Konsistenz annimmt. Dabei ab und zu aufriihren, damit sie sich
nicht am Pfannenboden festsetzt. Zum Schluss mit wenig Tabasco und ev. etwas
Zucker abschmecken.

Falls sich im Bratgeschirr Saft gesammelt hat, diesen zur Sauce sieben. Dabei braune
Bratruickstande nicht aufkratzen, diese sind vor allem bitter.

Rippe aufschneiden, auf heissen Tellern anrichten und mit der Sauce nappieren.

Rollis Rezepte: Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado) - Seite 2



BALSAMICO
DI HODEA

i}

ANDS DIGNIT

ulied e gradition

—

Rollis Rezepte: Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado) - Seite 3



Rollis Rezepte: Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado) - Seite 4



Rollis Rezepte: Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado) - Seite 5



Rollis Rezepte: Gebeizte Rinderrippe aus dem Ofen (Asado) - Seite 6



