Aufgetischt

aufgetischt

Zweierlei vom Almochsen mit Wiesenkrautergnocchi und Kopfsalatroulade

mit Schwammerl

Geschmorte Rindsbackerin

Ca. 300 g Rindsbackerln in 4 cm groRRe Stlicke geschnitten

je 50g Wurzelgemiise (Sellerie, Petersilienwurzen, Karotten, Zwiebel)
2 Knoblauchzehen geschalt

1 FI 0,751 guten Rotwein (Zweigelt oder Merlot)

2 El Tomatenmark

1 L brauner Rindsfond

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 El Schweinsschmalz

Die Rindsbackerln in Schweinsschmalz anrésten. Wurzelgemiise dazugeben und einige
Minuten mitrésten. Tomatenmark zugeben und kurz weiterrdsten.

Mit dem Rotwein aufgieRen und bis auf ein Drittel einkochen lassen.

Rindsfond zugieBen und die Backerln darin zugedeckt fiir ca. 2 % Stunden weich schmoren.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Rinderbackerln aus dem Saft heben und die
Sauce mit dem Gemiuse im Mixer fein plrieren. Die Sauce durch ein Sieb passieren und die
Backerln darin warm halten.

Beiried:

400 g Rindsriicken zugeputzt
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Olivenol zum anbraten

Die Beiried der Lange nach halbieren, mit einem Garn binden. Salzen und pfeffern.

In Olivendl auf allen Seiten scharf und kurz anbraten. Die Beiried aus der Pfanne nehmen
und auf ein Backofengitter setzen. Im auf 80° Grad vorgeheizten Backofen bei einer
Kerntemperatur von 59° garen. (Mit dem Fleischthermometer messen!)

Wiesenkrdutergelee:

200 g Obers mit 50g gemischten klein geschnittenen Wiesenkrautern z.B. (Spitzwegerich,
Schafgarbe, Sauerampfer, Pimpernelle, Gansebliimchen, Taubnessel) aufkochen, mit Salz
und Muskat wiirzen. Mit einem Stabmixer fein mixen. 3 Blatt Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und gut ausdriicken, in der noch warmen Krautermischung auflésen. In eine
passende Form 5mm hoch eingieRen. Im Tiefkiihlschrank 2 Stunden frieren, anschlieBend in
kleine 1cm lange Stlicke schneiden.



Gnocchi:

Ca. 300 g mehlige Erdapfel geschalt und klein gewiirfelt weich kochen, abseihen und im Ofen
auf einem Blech bei 140 Grad 10 min. trocknen. Durch ein Sieb streichen, mit 2 Dotter, Salz,
Muskat und 50g zerlassener Butter kurz verarbeiten, dann mit griffigem Mehl in der Menge
von ca. 1/3 des Gewichtes der Erdapfelmasse vermischen. HaselnussgroRe Kugeln formen,
flachdriicken und das kleingeschnittene Wiesenkrautergelee damit umhiillen. In gesalzenem
Wasser ziehen lassen, bis die Gnocchi an die Oberflache steigen. In brauner Butter
schwenken.

Kopfsalatroulade:

200g gemischte Schwammerl und Pilze (je nach Saison Champignon, Krautersaitlinge,
Eierschwammerl, Morcheln, Steinpilze) geputzt und klein gehackt. Mit etwas
kleingeschnittener Zwiebel in Olivendl anrdsten. Einen Kopfsalat aufblattern und gut
waschen. Die groReren Blatter in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren und dann
sofort in Eiswasser abschrecken. Auf ein Kiichentuch ausbreiten und mit der
Schwammerlfiille belegen. Fest zu einer Roulade einrollen. In Butter glasieren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.



