Jungbullen-Hochrippe mit
Gemuse

Hochrippe mit Gemuse

Die Hochrippe — moglichst ohne Knochen — von einem Jungbullen
wird auch als Zungenstuck bezeichnet. Sie sitzt hinter dem
Hals, sozusagen uUber der Schulter und ist ein kraftiges, mit
Fett marmoriertes Stuck Bratenfleisch. Ich habe diesmal das
Experiment gewagt und den Braten mit Gemuse ohne Sauce
zubereitet. Ublicherweise wird ja Rinder- oder Gemiisefond und
etwas Weisswein hinzugegeben, um eine Sauce zu bilden. Diese
habe ich weggelassen und nur das Fleisch und Gemiuse gegart.
Dies hat auch wunderbar funktioniert. Nur darf naturlich der
Braten und das Gemuse nicht bei zu hohen Temperaturen wie 180°
C im Backofen gegart werden, dabei verbrennt das Gargut.
Sondern nur bei niedrigeren Temperaturen wie 140° C, dann aber
mit einer langeren Garzeit.

Zutaten (fur 2 Personen):
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kg Hochrippe (ohne Knochen)

Schalotten
Knoblauchzehen
Wurzel
Lauchstange
Lauchzwiebeln
Tomate
Kartoffeln
Paprika
Pepperoni
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» einige Zweige frischer Oregano
» einige Zweige frischer Thymian
= 1-2 Zweige frischer Rosmarin

= Schweineschmalz

Zutaten fiir die Kruste:

=1 EL Olivenol

=1 TL Pul biber

=1 TL Worchestershiresauce
=5 TL Senf

=5 TL Honig

Zubereitungszeit: 2 % Stdn.
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Das Gemuse fur das Gericht

Das Gemuse zum Teil schalen und in kleine, mundgerechte Stucke
schneiden.
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Das schon marmorierte Fleischstlick mit Fettteilen

Das Schweineschmalz im Brater stark erhitzen und die Hochrippe
von beiden Seiten etwa 2-3 Minuten kraftig anbraten, dass sie
schon kross ist. Nicht wirzen.

Die angebratene Hochrippe im Brater
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Vorher schon den Backofen auf 140° C Umluft erhitzen. Das
Gemuse hinzugeben, die ganzen Krauter drauf verteilen und den
Brater zugedeckt in den Backofen schieben. 1 % Stunden garen.
Das Gemuse gibt die in ihm enthaltene Flussigkeit ab, so dass
das Gargut nicht verbrennt, sondern etwas kocheln kann und und
sogar etwas Flussigkeit als Bratensauce bildet.

Nach 1 & Stunden die Marinade fiir die Kruste in einer Schiissel
verruhren und grofSzigig auf den Braten entweder mit einem
Backpinsel oder einem kleinen Loffel verteilen. Den Backofen
von Umluft auf Grill mit ca. 180° C umschalten und den Braten
etwa 10 Minuten mit der Marinade grillen. Die Marinade hat
genug Wurze fiur den Braten und es muss nicht mit Salz und
Pfeffer nachgewlrzt werden, auch das Gemuse nicht.
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Auch bei der zweiten Portion am darauffolgenden Tag

lecker und immer noch fotogen

Braten in Scheiben schneiden, auf zwei Tellern anrichten, das

Gemuse daneben geben und beides mit ein wenig der Bratensauce
ubergieBen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Hoherippe_zweite_Portion.jpg

