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Gesottenes Beinﬂeisch auf
Kürbisrahmgemüse
Rezept 10 | 2007
Zutaten für 6 Personen
1,6 kg Beinﬂeisch
2 Zwiebeln, halbiert
2 Karotten
¼ Sellerieknolle
1 Petersilienwurzel
2 Knoblauchzehen, angedrückt
5 Pfefferkörner
5 Korianderkörner
2 Lorbeerblätter
1 Stange Lauch
1-2 Zweige Liebstöckl
800 g Kürbisﬂeisch
4 Schalotten
30 g Butter
3 EL Weißweinessig
250 g Creme double
100 ml Rindsuppe
Salz, Pfeffer
Paprikapulver, edelsüß
2 EL Estragon, gehackt
3 EL Kürbiskerne,
gehackt u. geröstet
Das Fleisch in 4 bis 5 Liter kochendes Wasser geben.
5 Minuten überbrühen, abschütten und mit kaltem
Wasser nochmals aufsetzen. Zwiebeln, Karotten,
Sellerie, Petersilienwurzel und Knoblauch schälen,
Pfeffer, Koriander und Lorbeer zufügen. Das Beinﬂeisch in ca. 2½ bis 3 Stunden bei milder Hitze weich
kochen. Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit
Lauch und Liebstöckl zufügen.
Das Kürbisfleisch in größere Würfel schneiden, Schalotten schälen und würfeln. Zusammen mit den Kürbiswürfeln in der Butter anschwitzen. Mit dem Essig ablöschen und der Crem double aufgießen. Die Brühe
zugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze garen. Nach
ca. 10 Minuten den Deckel entfernen und das Gemüse
zu rahmiger Konsistenz einkochen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver abschmecken und zum Schluss den
Estragon einrühren.
Das Beinfleisch aus dem Sud nehmen, ca. 15 Minuten
ruhen lassen und dann in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese auf dem Rahmkürbis anrichten und
mit den gehackten Kürbiskernen bestreuen.
Gutes Gelingen und guten Appetit
wünscht Ihre Franziska Neugebauer und Team
Landgasthof Neugebauer | Lölling | www.landgasthof-neugebauer.at
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