Frisch gekocht

Rezept von Andreas Doéllerer

Geschmortes Reh Ossobuco mit Molkepiiree &
Vogelbeeren

2 Stunden 30 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

16 Scheiben Reh-Ossobuco (Scheiben aus der Stelze), Olivendl, 1 EL Tomatenmark, 70 g
Sellerie (gewdrfelt), 70 g Karotte (gewiirfelt), 70 g Lauch (gewidirfelt), 3 Schalotten (halbiert),
8 Champignons, 1 Sternanis, 2 Kardamomkapseln, 5 Pimentkorner, 3 Lorbeerblatter, 2 EL
Preiselbeermarmelade, 220 ml Portwein, 220 ml Rotwein, 1 V2 Liter Rindsuppe, 1 TL
Erdapfelstarke, Salz, weiBer Pfeffer.

Flir das Molkeptiree: 400 g Erdapfel (mehlige Sorte), 400 g Butter, 100 ml Milch, Salz,
Muskatnuss.

AuBerdem: eingelegte Vogelbeeren, 1 Zweig Rosmarin.

Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und weiBem Pfeffer wiirzen, rundum in heiBem Olivendl anbraten und
beiseitestellen. Sellerie, Karotte, Lauch, Schalotten und Champignons im Bratensatz
anbraten. Tomatenmark beigeben und kurz mitrdsten. Mit einem Drittel des Weines
abléschen. Sternanis, Kardamomkapseln, Pimentkérner und Lorbeerblatter beigeben. Den
Wein komplett verkochen lassen und das nachste Drittel angieBen. Den Vorgang nochmals
wiederholen. Das Fleisch einlegen, mit Suppe auffiillen und die Preiselbeermarmelade
einrtihren. Das Ossobuco im Rohr bei 140 °C etwa 2 Stunden garen. Das Fleisch sollte dann
schdn weich sein und sich leicht vom Knochen Iésen lassen. Fleisch vorsichtig aus der Sauce
nehmen und diese durch ein feines Sieb passieren. Um ein Drittel einkochen lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und wenn nétig ein wenig mit Erdapfelstarke binden.

Flir das Piree die Erdapfel weich kochen und durch eine Presse drlicken. Die Butter braunen
und wieder abkiihlen lassen. Die abgesetzten Triibstoffe (Molke) und die Milch mit den
Erdapfeln zu einem Piree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Das Reh Ossobuco mit dem Piiree, eingelegten Vogelbeeren und Rosmarin anrichten.



