Geschmorte Ochsenbackchen

mit Sellerie-Apfel-Plree und Selleriestroh

Zutaten (fur vier Portionen):
Ochsenbéckchen

2 Stiick Ochsenbéckchen

4 Zwiebeln

Y Knollensellerie, ca. 200 g
3 Karotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

2 EL Mehl

400 ml Rinderbriihe

400 ml alkoholfreier Rotwein
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

1 % TL Wacholder

2 Nelken

2 EL Tomatenmark

1 TL Speisestarke

Salz, Pfeffer

Sellerie-Apfel-Puree

500 g Knollensellerie

300 g Apfel, Boskoop oder Elstar
2 Zehen Knoblauch

200 g Creme fraiche

1 Zweig Thymian

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Selleriestroh

Y, Knollensellerie
Ol zum Frittieren
Salz



Zubereitung (ca. 2 Std. im Schnellkochtopf, 4,5 Std. im Backofen):

Fur die Rotweinmarinade Zwiebeln, Karotten, Knoblauch und Knollensellerie schalen und grob
waurfeln. Mit Nelken, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatt und Wacholder in eine groRe Auflaufform
geben. Ochsenbéackchen salzen und pfeffern, auf das Gemduse legen und die Form mit alkohol-
freiem Rotwein auffiillen. Form abdecken und fur drei bis fiinf Tage im Kihlschrank ziehen lassen.

Nach der Ruhezeit das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Mehl bestauben.
Butterschmalz im Schnellkochtopf erhitzen und die Ochsenb&ackchen darin von allen Seiten scharf
anbraten. Fleisch aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Im entstandenen Bratenansatz das
gewurfelte und ebenfalls marinierte Gemuse anbraten, bis es Farbe angenommen hat.
Tomatenmark hinzugeben und circa funf Minuten mitbraten, bis das Tomatenmark seine rote
Farbe verloren hat. Mit ein bisschen Briihe abléschen und fast ganz einkochen lassen, dann die
restliche Brihe und den Rotwein aus der Marinade hinzugeben. Die Krauter sowie das Fleisch
hinzugeben. Deckel schlieRen und das Fleisch fur etwa 60 Minuten im Schnellkochtopf auf Stufe
zwei schmoren.

Alternativ kdnnen die Backchen auch im Ofen gegart werden. Dafir den Backofen auf 160 Grad
vorheizen und alle weiteren Schritte mit einem Brater oder einem ofenfesten Kochtopf durchfiihren.
Den Bréater oder Topf mit Deckel in den Ofen geben und alles fir drei bis vier Stunden garen.

In der Zwischenzeit Sellerie und Apfel schalen und wirfeln. In kochendes, gesalzenes Wasser
geben und in circa 25 Minuten weichkochen, anschlieRend das Wasser abgielRen. Créme fraiche
unterrihren und Knoblauch hinzufigen. Alles cremig pulrieren und mit Salz und Muskathuss
abschmecken.

Fir das Selleriestroh den Knollensellerie schalen und in sehr feine Stifte schneiden. Ol in einem
Topf oder einer Fritteuse auf circa 160 Grad erhitzen und die Selleriestreifen darin portionsweise
goldbraun frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Nach Ende der Schmorzeit die Ochsenbackchen vorsichtig aus dem Topf holen und beiseitelegen.
Die Flussigkeit durch ein Sieb oder eine Passiermihle in einen weiteren Topf giel3en, dabei das
Gemiuse im Sieb etwas ausdricken. Die Flussigkeit aufkochen und mit angerthrter Speisestarke
zu einer Sauce binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Ochsenbackchen kurz in der Sauce erwarmen. Das Sellerie-Apfel-Plree
auf die Teller verteilen und dann Ochsenbé&ckchen und die Sauce darauf geben. Mit Selleriestroh
garnieren und sofort servieren.

Nahrwerte pro Portion:

726 kcal — 38 g Fett — 40 g Eiweil3 — 38 g Kohlenhydrate



