Flisse der Geniisse
Styria Beef Beiried mit Brezenserviettenknoédel-Ochsenschleppturm

Flir 4 Personen

Zutaten

2kg Ochsenschlepp, 100g Karotten, 100g Sellerie, 150g Zwiebel, 2 Tomaten, Salz,
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin und Wacholderbeeren

Brezen-Serviettenknddel: 250g Laugenbrezen (vom Vortag) wiirfelig geschnitten, 250g Milch,
2 Eier, 80g Butter, 80g fein wirfelig geschnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, Cayenne,
Muskatnuss, Petersilie, Kerbel, Griin von Stangensellerie

Gemisegarnitur: 1 Karotte (gekocht), 1 Gelbe Riibe, 80g Saubohnen (gekocht), Selleriestroh
Zubereitung

Ochsenschlepp in Stilicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen - anbraten, das grob
wirfelig geschnittene Gemiise mitrdsten, mit Wasser aufgieBen und danach weich diinsten,
bis sich das Fleisch leicht vom Knochen lésen lasst. Ochsenschleppfleisch und passierte mit
1/4 | Madeira eingekochte SoBe vermengen, bis eine leichte Bindung entsteht (restliche
SoBe wird fiir Beiried gebraucht), in einen Kunstdarm einfiillen und kaltstellen, zum
Stocken.

Brezen-Serviettenknddel:

Zwiebel in Butter rosten, mit Milch aufkochen, Gewlirze und Krauter dazugeben, noch hei
Uber die Brezenwdirfel gieBen - Eier dazu geben und gut vermengen.

In Kunstdarm gleicher GroBe wie Ochsenschlepp fillen und 20 Minuten leicht

kdcheln lassen.

4 Stiick Styria Beef Beiriedschnitte a 150g mit Salz und Pfeffer wiirzen, rosa
anbraten - bei 60° rasten lassen.

Brezenserviettenknddel in Scheiben schneiden und anbraten - mit den
Ochsenschleppscheiben einen Turm bereiten - im Backrohr bei 120° 6 Minuten
erhitzen, oberste Schicht eine Ochsenschleppscheibe erst in letzter Minute

mit anwarmen.

Beiried auf Teller anrichten, Brezenserviettenknddel-Ochsenschleppturm
darauf setzen, mit Butter montierte SoBe UbergieBen - Gemise um den Turm
verteilen - Selleriestroh auf den Turm setzen und mit Kerbelblatter

garnieren.



