risi

erleben geniessen wohlfUhlen

Unsere
Lieblingsrezepte mit
Galloway Beef

Rifa & Josef Kaufmann 041 93316 94
Risi 1 info@risi-hof.ch
6234 Kulmerau www.risi-hof.ch

(alle Rezepte sind fUr 4 Personen berechnet, ausser es ist etwas anderes angegeben)



Rindfleisch-Marinade

6 B Ol
El  Worcestershire-Sauce
El  Zitronensaft
El Dijonsenf
Kl Paprika
Knoblauchzehe, gepresst
frisch gemahlener weisser Pfeffer
2 Kl Majoran, fein gehackt

6]

Alle Zutaten werden mit einem Schwingbesen oder Stabmixer gut
verrUhrt und sind etwa fUr 1.5 kg Fleisch berechnet. Die Olmenge ist der
Marinierzeit und der Grdsse des FleischstUckes anzupassen.

Eine sehr feine Marinade fur Grillfleisch.



Geschnetzeltes Rindfleisch an Senfsauce

Zubereitungszeit: 30-40 Minuten

600 g geschnetzeltes Rindfleisch

2 Iwiebeln

| Estragonzweig (ersatzweise 1 Kl getrockneter)
Bratbutter

2 dl  Weisswein
Salz, Pfeffer aus der MUhle

2 El milden Senf

2 dl Rahm
Schnittlauch

Zubereitung

Zwiebeln und frische Estragonbldatter klein hacken.

Bratbutter erhitzen, das Fleisch portionenweise anbraten. Mit den
Zwiebeln und dem Estragon zurUck in die Pfanne geben und kurz
mitdUnsten. Mit dem Wein abldéschen, wurzen und bei kleiner Hitze
zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen.

Senf mit dem Rahm verrGhren und zum Fleisch geben (der Wein sollte
jetzt fast vollstdndig eingekocht sein). Bei grosser Hitze so lange
kochen, bis die Sauce dicklich wird. Abschmecken, mit
feingeschnittenem Schnittlauch Uberstreuen und sofort servieren.

Dazu passt:
Trockenreis oder Teigwaren



Rindsragout auf sudliche Art

Arbeitszeit: 2 Std. Schmorzeit: 1 2 Std.

600 ¢ Rindsragout
50 g Speckwdrfel
| Beutel getrocknete Steinpilze
Iwiebeln
Knoblauchzehen
El Bratbutter
BUuchse geschn. Tomaten
dl  Rotwein
Bouillonwrfel
Rosmarin- oder Thymianzweig
Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Steinpilze mehrere Stunden (am besten Uber Nacht) einweichen.
Zwiebeln und Knoblauch schdlen und fein hacken. Fett in einem
Brattopf erhitzen, Fleischwurfel auf allen Seiten gut anbraten und
herausnehmen.

Im Bratsatz Speckwdurfeli, Zwiebeln und Knoblauch unter Wenden 5
Min. dUnsten. Tomaten und abgetropfte Pilze (Einweichwasser
aufbewahren) dazugeben und kurz mitdunsten. Mit Rotwein
abléschen. Das Fleisch in den Topf geben, ebenso Bouillonwurfel und
KrGuterzweig. Pilzeinweichwasser beigeben, mit wenig Salz und Pfeffer
wUrzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 1 2 Std. schmoren.

Abdecken, Sauce bei grosser Hitze einkochen, bis sie leicht sadmig wird.
KrGuterzweig entfernen, im Topf oder in einer vorgewdrmten Platte
auftischen.

Dazu passt:
Teigwaren und Salat



Rindsplatzli im Saft
Arbeitszeit: 20-30 Minuten, Schmorzeit: eine gute Stunde
8 dUnne Rindsplatzli

100 g Speckwdrfeli
Salz, Pfeffer, Majoran

2 Iwiebeln

2 RUebli

| El Ol

1 Lorbeerblatt

| El Tomatenpuree
1 dl Rotwein

Bouillon

Zubereitung

Platzli beidseitig mit Salz, Pfeffer und Majoran wurzen. Die Zwiebeln in
Ringe schneiden, die RUebli raffeln.

Speckwdrfeli in einem Schmortopf auslassen, Ol beigeben und die
PlGtzli auf beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und das Gemuse im
restlichen Ol dédmpfen. Wirzen und ebenfalls herausnehmen.

Fleisch und Gemuse lagenweise in den Schmortopf einfullen.
Tomatenpuree im Rotwein auflésen und dazugeben. So viel Bouillon
auffullen, bis die Platzli mit FlUssigkeit bedeckt sind. Zugedeckt eine
gute Stunde schmoren lassen. In der Halfte der Kochzeit Pfanneninhalt
einmal wenden. Im Topf servieren.

Dazu passt:
Teigwaren oder Kartoffelstock mit Salat



Polenta-Gratin

Vor- und zubereiten: ca. 30 Minuten, Gratinieren: ca. 20 Minuten
fUr eine weite ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

250 g grober Mais (z.B. 20-Minuten-Bramata)
100 g Speckwdrfel

300 g Hackfleisch

1 Iwiebel

1% dl Fleischbouillon
Salz und Pfeffer nach Bedarf
150 gr Raclettekdse in Scheiben

Zubereitung

Mais nach Anweisung auf der Packung zubereiten. SpeckwdUrfeli in
einer Bratpfanne ohne Fett anbraten, davon ca. 50 g beiseite stellen.
Hackfleisch zugeben und ca. 4 Minuten mitbraten, Hitze reduzieren.
Feingehackte Zwiebel beigeben, kurz mitbraten, Bouillon dazugiessen
und ca. 15 Minuten kdcheln. Nach belieben mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Einschichten

2 Polenta in die vorbereitete Form fUllen, 2 Kdse darauf verteilen.
Fleisch beigeben, mit restlicher Polenta und restlichem Kdase
bedecken. Beiseite gestellte Speckwurfeli darGber streuen.

Gratinieren
Ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.



Siedfleischgratin mit Tomaten und Zwiebeln

2 Iwiebeln
| El Rapsadl
1% dl  Weisswein
2% d  Rahm
Salz, Pfeffer
6-8 Salbeiblatter
4 Tomaten in Scheiben
(ausserhalb der Saison eine kleine BUchse Pelati)
600 gr gekochtes Siedfleisch, Resten, dUnn aufschneiden
80 gr Reibkase

Zubereitung

Zwiebeln schdlen, halbieren und in dUnne Streifen schneiden. Ol
erhitzen und die Zwiebeln darin ddmpfen, diese durfen sich nicht
verfarben. Den Weisswein zu den Zwiebeln geben und ca. 5 Minuten
einkochen lassen. Dann den Rahm beigeben, mit Salz und Pfeffer
wurzen, aufkochen. Nach belieben Salbeiblatter beigeben.

Einschichten

Eine Gratinform ausbuttern, das Fleisch, die Tomaten und die Zwiebeln
(OHNE GarflUssigkeit) ziegelartig einschichten. Den Reibkdse
darUberstreuen und die Flussigkeit der Zwiebeln darUbergiessen.

Gratinieren
Den Gratin im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der zweituntersten
Rille wahrend 20 Minuten backen.

Dazu passt
Salzkartoffeln oder Reis



Rindsbraten nach Weinbauerart

Marinade

2 El milder Senf

| Tl grob gemahlener schwarzer Pfeffer
2 El Cognac

Zutaten fur die Marinade verrUhren, den Rindbraten einpinseln, in
Alufolie einwickeln und Uber Nacht im KUhlschrank marinieren.

kg Rindsbraten

El Tomatenpuree
2 dl  Rotwein
2% dl  Fleischbouillon
Einige Gewdlrznelken
2-3 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer, Thymian, Paprikapulver

100-150 g Eierschwdmme oder Champignons
1 dl Rahm
1 Bund Schnittlauch

2 B Ol
|
1

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Rindbraten im heissen Ol kraftig anbraten, TomatenpUree kurz
mitdUnsten, mit Rotwein abldschen und bei schwacher Hitze auf die
Halfte einkochen lassen. Fleischbouillon, Nelken und Lorbeerblatter
beigeben, mit Salz, Pfeffer, Thymian und Paprika wurzen.

Den Brater zugedeckt in den Backofen schieben und den Rindbraten
bei 180 Grad ca. 1 'z bis 2 Stunden schmoren lassen, dabei Fleisch
ofter wenden. Rindsbraten warm stellen.

Bratjus durch ein Sieb in ein Pfdnnchen passieren, eventuell einkochen
lassen, Eierschwdmme und Rahm beifugen, erhitzen und kurz kdcheln
lassen. Den Schnittlauch fein schneiden und unterrUhren.

Rindbraten in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf
vorgewdarmten Tellern anrichten.

Dazu passt
Reis, Teigwaren, Spatzli oder Gnocchi



Gulasch Stroganoff

2 Iwiebeln

250 g Champignons

2 rote Peperoni

2 kleine Essiggurken

20 g Butter
| El Delikatess-Paprikapulver
| dl  Rotwein
| dl  Bouillon
2-3 El Tomatenpuree
2 dl Creme Fraiche
Salz, Cayennepfeffer

500 gr Rindsfilet (oder Entrecote, Huft)
2 El Bratbutter

Marinade fur Fleisch:
Salz, Pfeffer, etwas Senf, Olivendl

Zubereitung

Fleisch ein paar Stunden vorher marinieren und im KUhlschrank
aufbewahren.

FUr die Sauce die Zwiebeln schdlen und fein hacken. Die
Champignons waschen und in Scheiben schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und wurfeln (oder Streifen). Die Gurken wurfeln.
Die Butter schmelzen und die Zwiebeln darin hellgelb dunsten.
Champignons, Peperoni und Gurken beifUgen und auf grossem Feuer
2 Minuten dUnsten. Paprika darUberstreuen und gut untermischen. Den
Rotwein und die Bouillon dazugiessen. Das Tomatenpuree einrGhren.
Alles auf grossem Feuer auf die Halfte einkochen lassen. Etwas heisse
SaucenflUssigkeit mit der Creme Fraiche verrGhren, zur Sauce geben
und diese pikant mit Salz und Cayennepfeffer wirzen (falls nétig, es
kann sein, dass Paprika und Bouillon schon genugen).

Im letzten Moment das Fleisch in der sehr heissen Bratbutter anbraten.
Sofort mit der heissen Sauce mischen, die Sauce darf mit dem Fleisch
nicht mehr aufgekocht werden!

Dazu passt
Breite Nudeln, Reis oder Spatzli



Safran-Orecchiette mit Rindfleisch

Zutaten:

400 gr. Rindshuft vom Galloway

Beef

1 rote Peperoni

1 Peperoncino

2 Knoblauchzehen
2 Bund Oregano

1 Zitrone

400 gr. Orecchiette
Salz

2 EL Bratbutter
Schwarzer Pfeffer aus der
MUhle

In ca. 2 cm grosse Stucke
schneiden und in eine Schussel
geben.

Die Peperoni und den
Peperoncino halbieren,
entkernen und klein wurfeln.
Den Oregano fein hacken. Die
Schale von 'z Zitrone abreiben,
den Saft der ganzen Zitrone
auspressen. Alle diese Zutaten
zum Fleisch geben und gut
mischen.

Den Backofen auf 80 °C
vorheizen und eine Form
mitwarmen.

Reichlich Wasser aufkochen.
Salzen und die Orecchiette
darin bissfest garen.

Gleichzeitig in einer Bratpfanne
die HAlfte der Bratbutter
rauchheiss erhitzen. Das Fleisch
mitsamt festen Zutaten gut
abtropfen lassen und mit Salz
sowie Pfeffer wirzen. Die erste
Halfte der Fleischmischung je
nach Dicke der FleischstUcke 2-
3 Minuten kraftig braten. Sofort
in die vorgewdarmte Form im
Ofen geben. Die restliche
Bratbutter erhitzen und die
zweite Portion Fleischmischung
auf die gleiche Weise braten
und warm stellen.



50 ml Weisswein
50 ml Sherry

3-4 EL Rahm

1 Briefchen Safran

Den Bratensatz mit Weisswein
und Sherry auflésen. Den Rahm
und den Safran beifGgen und
alles zur Halfte einkochen
lassen.

Die Orecchiette abschutten
und zusammen mit dem Fleisch
zur Sauce geben. Alles
sorfgfaltig mischen, dann in
tiefen Tellern anrichten.



