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Zutaten

3 Stk Ochsenbackerl 1000g Rindsuppe

200g Karotte 3EL Tomatenmark

200g gelbe Ribe 1Stk Rosmarinzweig
200g Sellerie 1Stk Thymianzweig

2Stk Zwiebel 10Stk Wachholderbeeren
750g Rotwein 5Stk Lorbeereblatt

100g Portwein Salz, Pfeffer, Muskat
Zubereitung

Ochsenbackerl zuputzen, mit Salz & Pfeffer wirzen und in einem Brater
anbraten, danach herausnehmen. Das Wurzelgemuse in Ixlem groBe
Stiicke schneiden und ebenfalls im Brater braunen, Tomatenmark
beigeben und kurz mitrésten. Rotwein und Portwein auf 3x beigeben
und dazwischen immer wieder reduzieren lassen.

Mit Rindsuppe aufgieBen und die Gewiirze beigeben. Einmal aufkochen
lassen, Backerl dazu, mit Alufolie abdecken und im Rohr bei 180°C ca 2h

schmoren.
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Zutaten
750g Sellerie

250g Milch

125g Schlagobers
Salz, Pfeffer, Muskat
20g Butter

Zubereitung

Sellerie schalen und in Ixlem groBe Wiirfel schneiden. Milch
und Obers in einem Topf erhitzen und leicht abschmecken,

den Sellerie darin weich kochen. Abseihen dabei die

j Flussigkeit nicht wegschutten. Sellerie mit einem Stabmixer
fein purieren und je nach bedarf Flussigkeit beigeben. Zum

Schluss ein Stiick kalte Butter einriihren und mit Salz, Pfeffer

und Muskat abschmecken.
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