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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Ochsenschw�nz

2 kg Rinderknochen

1 kg Rinderm�rkknochen

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. K�rotten

150 g Petersilienwurzeln

150 g Knollensellerie

1 St�nge L�uch

3 El Öl

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

4 Stk.  Neugewürz (Piment)

g�nz

10 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die Grießnockerl

50 g Butter

1 Ei

100 g Grieß

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

0.5 TL  Meers�lz jodiert fein

Rindsuppe mit Grießnockerl
150—200 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 180 °C vorheizen. Die Zwiebeln w�schen, �btrocknen

und ungesch�lt h�lbieren. Mit den Schnittfl�chen n�ch unten in eine

Pf�nne setzen und bei mittlerer Hitze �nrösten. D�nn d�s Gemüse w�schen

und putzen oder sch�len und in grobe Würfel schneiden.

2 D�s Öl in einen großen Br�ter geben, Knochen und Ochsenschw�nz

ebenf�lls. Im Ofen bei 200 °C �uf der mittleren Schiene goldbr�un rösten.

Um den Br�t�ns�tz zu lösen, �lles des Öfteren mit einem Sch�ber wenden.

N�ch 20 Minuten die H�lfte des Gemüses und zwei Zwiebelh�lften zu den

Knochen geben und weiterrösten.

3 N�ch c�. 45 Min. Knochen und Ochsenschw�nz in einen großen Topf

heben – �ber nicht in den Topf kippen, d� sonst zu viel Fett mitschw�ppt.

Mit W�sser bedecken und �uf dem Herd ohne Deckel �ufkochen.

4 D�s restliche Gemüse, die übrigen Zwiebeln sowie die Gewürze und die

ungesch�lten �ngedrückten Knobl�uchzehen d�zugeben. Alles c�. zwei

Stunden bei geringer bis mittlerer Hitze köcheln l�ssen und immer wieder

den Sch�um �bschöpfen.

5 Will m�n die Suppe �ls Rindssuppe genießen, einf�ch einen Teil der Suppe

mit M�rkknochen und Gemüse �bschöpfen und mit den Grießnockerln

servieren.

6 Um einen Fond zu erh�lten, die Suppe für etw� drei weitere Stunden

köcheln l�ssen. Zum Abfiltern des Fonds diesen durch ein großes Sieb

gießen. Fond über N�cht �n einen kühlen Ort stellen. Am n�chsten T�g die

erk�ltete Fettschicht von der Oberfl�che �bheben. Jetzt k�nn der Fond

weiter einreduziert werden, um ihn in Eiswürfelsch�len einzufrieren – oder

in heiß �usgespülte Schr�ubgl�ser zu füllen, wo er im Kühlschr�nk mehrere

Wochen h�ltb�r ist.

7 Für die Grießnockerl die Butter schmelzen und etw�s �uskühlen l�ssen. Ei

zugeben und zus�mmen mit dem S�lz und der Prise Musk�tnuss sch�umig

rühren. Grieß unterrühren und 15 Minuten ziehen l�ssen.

8 S�lzw�sser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Mit zwei feuchten

Teelö�eln Nockerln �us der M�sse formen, diese �uf einen Teller setzen. Alle

Nockerl �uf einm�l ins kochende W�sser geben, für 20 Minuten leicht

sieden l�ssen und für weitere 20 Minuten in k�ltem W�sser ziehen l�ssen.


