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Das Rezept stammt von Markus Steinschaden

Zubereitung

Die Keule mit Küchengarn locker binden und mit Salz, Pfeffer und Piment würzen. Das Öl in

einem entsprechend großen Topf erhitzen und die Keule darin von allen Seiten kurz anbraten.

Das geputzte und grobzerkleinerte Gemüse zur Keule geben und leicht Farbe nehmen lassen.

Tomatenmark und die restlichen Gewürze dazugeben und mit Rotwein ablöschen. Danach mit

dem Gemüsefond aufgießen. Den Topf ohne Deckel bei 200°C im vorgeheizten Ofen oder am

Herd schmoren lassen. Nach ca. 15 Minuten den Topf verschließen und die Hitze auf etwa

160°C reduzieren. Die Keule 1 bis 1,5 Stunden schmoren und dabei noch 1 – 2 Mal wenden.

Hat das Fleisch eine Kerntemperatur von 80 ° C erreicht, aus dem Topf nehmen und in Alufolie

einschlagen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, nach Belieben noch etwas einkochen

lassen und mit der Kuvertüre verfeinern. Vor dem Servieren die Speisestärke in ein wenig kaltem

Waser anrühren und die Sauce damit binden. Die Keule in Scheiben schneiden und mit der

Sauce servieren.

Zutaten für das Rotkraut

Marinade

Saft von 1,5 Orangen
Saft von 1 Zitrone
0,5 – 1 l Rotwein
2 grob geriebene Äpfel
Salz, Zimt
Kümmel gemahlen
3 EL ungekochter Risottoreis

Rotkraut

2 große Rotkrautköpfe
3 Zwiebeln
Zucker zum Karamellisieren
2 EL Preiselbeermus
Salz, Pfeffer
etwas Rotwein






