Rahmragout mit
Petersilienknodeln

Zerkleinerte Beinscheibe mit Sauce auf Knodeln

Gekauft hatte ich vor einigen Wochen zwei Rinderbeinscheiben.
Eine kam sofort in einen Gemuseeintopf, die andere habe ich
eingefroren und sie fur eine Zubereitung wie ein Braten
aufbewahrt. Das tat ich heute, verwendete noch frische
Champignons und bereitete ein Rahmragout zu. Die Beinscheibe
wird im Ganzen gegart, danach aus der Sauce genommen, das
Fleisch kleingeschnitten und der Sauce wieder beigegeben.

Als Beilage wahlte ich Petersilienknodel, die man frisch
zubereiten kann. Ich wahlte frisch zubereitete, aber
eingefrorene, die ich in siedendem Wasser erhitzte.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Beinscheibe vom Rind (etwa 400 g)
» 7-8 weille Champignons
= 2 Schalotten
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= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein
= 300 ml Bratenfond
= 100 ml Schmand

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

= 3 Petersilienknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Pilze in dinne Scheiben schneiden. Ol in einem Topf stark
erhitzen, das Ol darf ruhig rauchen, und die Beinscheibe auf
beiden Seiten sehr kross anbraten. Ich wurze das Fleisch und
die Sauce nicht vorher, sondern erst nach dem Garen.
Beinscheibe herausnehmen und das Gemiise mit den Pilzen im 01
etwas anbraten. Beinscheibe wieder hineingeben, mit einem
Schuss trockenem WeiBwein abloschen, Fond hinzugeben und
Schmand. Sauce etwas verriuhren und alles zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die aufgetauten Petersilienknddel im nur
noch siedenden Wasser erhitzen. Beinscheibe aus der Sauce
nehmen, Knochen entfernen — das Mark herausloffeln und essen —
und eventuelle Flechsen am Fleisch. Fleisch kleinschneiden und
wieder in die Sauce zurlckgeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wlurzen und abschmecken. Ich habe die Sauce zusatzlich, weil
sie fur mich zu wenig Geschmack hatte, etwa 15 Minuten
reduziert, bis sie schon kraftig schmeckte.

Knodel auf einem Teller anrichten, zerkleinern und grofszugig
von dem Fleisch mit der Sauce daruber verteilen.



Champignonsrahmragout auf
Pasta

Pasta mit Ragout und etwas Parmesan

Bei diesem Gericht habe ich die Beilage, also die Pasta,
gemischt. Ich habe 2/3 Gnocchi und 1/3 Mini Conchiglie Rigate
verwendet. Erstere sind Muschelnudeln mittlerer GroRe,
letztere kleiner GroBe, die auch als Suppennudeln geeignet
sind. Vorteilhaft bei der Zubereitung ist naturlich, auf die
unterschiedlichen Kochzeiten der Pasta zu achten, damit nicht
das eine Produkt schon al dente ist, wahrend das andere noch
hart ist.

Zubereitet ist das Gericht schnell, wahrend die Pasta kocht,
kann man Zwiebel und Knoblauch andinsten, dann die Pilze, mit
Weillwein abldoschen und den Schmand hinzugeben, salzen,
pfeffern und ein wenig kocheln lassen. Die kleingewiegte
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Petersilie kommt erst kurz vor dem Servieren in das Ragout.
Das Gericht ist auch vegetarisch, was mich Carnivorer zwar
etwas storte, aber schmackhaft ist es doch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 braune Champignons
= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

=2 EL Schmand

=L Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Gnocchi/Mini Conchiglie Rigate
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung
zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andunsten. Herausnehmen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und die Champignonscheiben einige Minuten
darin andunsten. Zwiebel und Knoblauch wieder hinzugeben. Mit
einem groBen Schuss Weilwein abloschen. Schmand hinzugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, alles vermengen und etwas
kocheln lassen. Erst vor dem Seevieren die Petersilie
untermischen. Pasta in einem tiefen Pastateller anrichten und
das Ragout daruber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.



