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Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 3h 30 min
% Aktivzeit: 30 min

W witte
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Vollkornbrot) enthélt ca.:
1.5kg Schwanz vom Schweizer Rind in Stiicken 442  kcal

2 Zwiebeln 249 Eiweiss

2TL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal 5g Kohlenhydrate
3dl Rotwein 3lg Fett
4 Pimentkorner

1 Nelke J  Glutenfrei
1.5dl Rindsbouillon _
2504 Federkof A Laktosefrei

150 g Topinambur
2Zweige Majoran

Salz

Pfeffer aus der Muhle
30g Butter

Zubereitung

1 Ochsenschwanz eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen. Zwiebeln schéalen, halbieren
und in Streifen schneiden.

Z Ochsenschwanz in einem Brater im heissen Ol bei starker Hitze rundum ca. 5-6 Minuten anbraten. Zwiebeln
dazugeben und mit anbraten. Rotwein, Piment und Nelke dazugeben. Den Bratensatz I6sen, das Ganze mit
Bouillon auffullen und geschlossen bei milder Hitze ca. 2,5 Stunden kécheln. Gegebenenfalls mit etwas Wassel
auffillen.

5 In der Zwischenzeit den Federkohl putzen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Topinambur schalen und in
Scheiben schneiden. Majoran von den Stielen zupfen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Der feine Unterschied.

Den Ochsenschwanz, sobald das Fleisch weich ist, aus der Suppe nehmen und beiseitestellen. Federkohl in di
Suppe geben und weitere 30 Minuten garen.

5 In der Zwischenzeit das Fleisch vom Knochen |6sen und klein schneiden. Fleisch und Topinambur 10 Minuten
vor Ende der Garzeit in die Suppe geben.

6 Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Majoran und Butter dazugeben, kurz verrihren und in vorgewarmten
Suppenschalen servieren.

Dazu passt frisches Vollkornbrot.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




