
„Die Sendung mit der Maus“

„Mäusle“

Wieder ein typisches Nudelheissundhos-Rezept. Probleme hatte
ich  diesmal  nur  mit  der  eindeutigen  Identifizierung  des
verwendeten Fleischs. Bestellt hatte ich bei einer größeren
Bestellung  bei  einem  fränkischen  Online-Schlachter  ein
„Mäusle“,  was  vermutlich  der  fränkische  Begriff  für
Wadenfleisch ist. Wie eine Wade kam mir das Fleisch aber nicht
vor, in Frage käme auch eine Bavette, auch Flanksteak, oder
eine Blattschulter. Aber beides passte nicht so einwandfrei.
Bis ich eine Antwort des Schlachters zur Identifizierung des
Fleischstücks habe, gehe ich zumindest davon aus, dass es sich
nicht  um  Fleisch  zum  Kurzbraten,  sondern  um  Schmorfleisch
handelt und somit diese Zubereitung über 2 Stunden in einer
Sauce sicherlich passt.

Und nach dem Schmoren bin ich mir nun sicher, dass es sich
aufgrund der kräftigen Flechsen im Fleisch um Schmorfleisch
und doch um das „Mäusle“ handelt.
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Geplant war, eine sehr kräftige, würzige und erdige Sauce
herzustellen, ohne auf solche Aromen wie Kaffee zurückgreifen
zu müssen. Aber Portwein, Rotwein, Bratenfond und Kreuzkümmel
tun das ihre zu der kräftigen Sauce hinzu. Das Ergebnis ist
recht gut.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Mäusle (Wade)

4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
5–6 frische Champignons
1 TL eingelegte grüne Pfefferkörner
2 Lorbeerblätter

100 ml Portwein
eine Prise brauner Zucker
100 ml Rotwein
500 ml Bratenfond
1 EL Worcestershire-Sauce
¼ TL dunkle Soja-Sauce
100 ml Wasser
½ TL Kreuzkümmel
½–1 TL Pul biber

süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
2–3 EL Schweineschmalz

250 g Maccheroni

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Garzeit  2  ½
Stdn.

Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Lauchzwiebel  schälen  und
kleinschneiden.  Champignons  vierteln  und  in  dünne  Scheiben
schneiden.



Das  Mäusle  auf  beiden  Seiten  mit  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver  würzen.  In  einem  großen  Topf  Schweineschmalz
erhitzen. Das Mäusle auf beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten
kräftig anbraten. Herausnehmen. Das Gemüse im Topf anbraten
und  glasig  dünsten.  Eventuell  noch  1–2  Esslöffel
Schweineschmalz  hinzugeben.  Das  angebratene  Mäusle  wieder
hinzugeben und mit dem Portwein ablöschen. Die Röststoffe vom
Topfboden mit dem Kochlöffel kräftig ablösen. Gleichzeitig die
Lorbeerblätter  hinzugeben.  Eine  Prise  brauner  Zucker
hinzugeben.  Den  Portwein  auf  mittlerer  Temperatur  komplett
einreduzieren lassen.

Dann  mit  dem  Rotwein  ablöschen  und  ebenfalls  komplett
einreduzieren  lassen.  Mit  dem  Bratenfond  auffüllen,
Worcestershire-Sauce,  Soja-Sauce,  Kreuzkümmel  und  Pul  biber
hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Alles  zugedeckt  bei
geringer Temperatur zwei Stunden köcheln lassen. Nach einer
Stunde  das  Mäusle  einmal  wenden.  Mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Maccheroni nach Anleitung
zubereiten.

Die  Maccheroni  in  zwei  großen  Nudeltellen  anrichten,  das
Mäusle  in  Scheiben  schneiden,  darüber  legen  und  von  der
kräftigen Sauce dazu geben.


