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Ochsenschwanzsuppe

Den entfetteten Sud vom Ochsenschwanzragodt hab ich aufgekocht, die Fleischstiicke
wieder zugegeben und eine weitere Stunde leicht gekéchelt. Davon habe ich 5 dI fur die
Ochsenschwanzsuppe abgeschopft.

Angerostetes Tomatenmark, mit Madeira abgeléscht ist das Fundament dieser kraftigen
Suppe. Dieser habe ich den Zwiebelsud und ein paar kleine, mundgerecht zerzupfte
Ochsenschwanzstiickchen zugegeben und sie zum Schluss mit etwas Pfeffer
abgeschmeckt. Die Suppe muss auch nicht mit Mehl oder Starke gebunden werden, fir
die samtige Konsistenz sorgen die lange geschmorten Zwiebeln und die reichlich
vorhandene Gelatine aus den Knochen- und Knorpelstiicken.

Zutaten (2 Teller)

5dl Sud vom Cchsenschwanz
100g Cchsenschwanz

1El Tomat enplr ee

1dl Madei r a

schwar zer Pfeffer aus der Mihle
Br at but t er

Zubereitung

Tomatenpiree ca. 2-3 Minuten Bratbutter andtinsten bis es kréftig aus der Pfanne
duftet. Mit Madeira abldschen und ca. 2 Minuten kdcheln lassen.

Ochsenschwanz-Sud mit dem kleinen Fleischstickchen zugeben und ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Mit Pfeffer abschmecken und anrichten.

So einfach ist die Zubereitung dieser kraftigen Suppe, wenn man auf ein auf ein
stundenlang geschmortes OchsenschwanzragoQt zuriickgreifen kann. Es lohnt sich,
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Saft und etwas Fleisch davon einzufrieren, um daraus auch mal auf die Schnelle eine
Ochsenschwanzsuppe kochen zu kénnen.

Der kraftige Ochsenschwanzsud
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