Pferde-Hohe-Rippe mit
GrieBknodeln i1in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten GrieRkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suB-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieRBkloBRe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolRere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flur weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/
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Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmenu.

Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

=5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker



Fir die KloBe (6 Stilck):

=230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fiur die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

Griel8 dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.



GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den KloBen fur Bindung sorgen.

Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kihlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall missen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schiussel geben.
Fir die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.
Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.
Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.



Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch
flambieren.

Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt beil
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei Kl0Be zu dem Fleisch geben.
Sauce grofzugig uUber Fleisch und Kl6Be geben.

Servieren. Guten Appetit!



