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abwaschen, trocken tupfen und j'
fiir 2 Tage in Rotwein einlegen. / q)aa;im
Je nach Grofde des Einlege-
behalters muss ggf. etwas mehr
Wein dazugegeben werden,
sodass das Fleisch komplett

setzt sich gezielt dafdr ein,
dass auch die mannlichen Kalber Teil ]
der regionalen Wertschépfungskette /
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bedeckt ist. bleiben und férdert im Rahmen
X . des Projekts ,BruderOx" mit
2. Das eingelegte Fleisch nach \ y i /
A . \ Partnerbetrieben die Vermarktung /
den zwei Tagen aus dem Wein =~ J ) /
\ es Rindfleisches in /
herausnehmen, trocken tupfen \, - S/
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. ™. P yd
. S S . Den Wein in einem separaten \\ -
Die Spezialitdtenwirte im Wittelsbacher Land empfehlen: ~——

Behilter auffangen und spater

zum Abldschen verwenden. 5. Sobald sich eine schone Farbe

gebildet hat, den restlichen
Rotwein und den Fond mit in den
Topf geben, alles zusammen gut
aufkochen, die Gewiirze und den
Speck dazugeben und das Fleisch
anschliefsend wieder in den
Schmorfond legen. Das Ganze mit
einem Deckel bedeckt im Ofen bei
140 °C fur 5 bis 7 Stunden garen.

Der Altbaierische Oxenweg
im Landkreis Aichach-
Friedberg ist ein Teilstiuck der
historischen Handelsroute
von Ungarn nach Augsburg.
Auf diesem wurden im
spaten Mittelalter jéhrlich
tausende Ochsen von Ungarn
nach Augsburg getrieben,
um den Fleischbedarf in
den Stddten zu sichern.
Heute dient der Oxenweg

3. Das Fleisch anschlieflend in
Rapsol sorgfiltig und kriftig
rundum anbraten.
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4.Das scharf angebratene Fleisch
herausnehmen und das grob
gewtiirfelte Wurzelgemiise im
Brater anrosten, nach ca. 10
Minuten Tomatenmark zugeben
und mitbraten. AnschlieRend

mit einem Schluck Rotwein 6. Mit einer Fleischgabel prﬁfen,

/utaten

- ca.1kgflache Schulter vom Rind
oder Ochse (2-3 Wochen gereift)

- 200 g Wurzelgemdiise
(Zwiebel, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel,
Petersilien-Stiangel)

- Gewlirze: 5 schwarze
Pfefferkorner, 2 Pimentkorner,
1 Lorbeerblatt, 1 Wacholderbeere

-1L Rotwein trocken

-1L Kalbs/Rinderfond

- ein kleines Stiick Speck

-1EL Tomatenmark

- etwas Rapsol zum anbraten

- Zum Abschmecken: Salz, Pfeffer,

Orangensaft, Preiselbeeren,
Zwetschgensaft, Portwein

abléschen, diesen Vorgang 4 bis
5-mal wiederholen. Dafiir den
zuvor beiseitegestellten Rotwein
verwenden, in dem bereits das
Fleisch eingelegt war.
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Qualilitssieqgel
Wiltelshachey Land =

Das Wittelsbacher Land bietet
mit dem regionalen ,Qualitats-
siegel Wittelsbacher Land”
eine transparente Marke fur
regionale Produkte.

8.

ob der Braten fertig gegart ist.
Das Fleisch ist dann gar, wenn
es sich gut von der Gabel 16st
aber dennoch einen kleinen
Widerstand aufweist.

als abwechslungsreiche
Wander- oder Radroute mit

einzigartigen Kulturschatzen

und kulinarischen Spezialitaten
der Spezialitatenwirte im

Zum Schluss das fertig gegarte Wittelsbacher Land.
Fleisch herausnehmen und warm-
stellen. Den Fond abpassieren,
auf die gewiinschte Viskositét re- o
duzieren lassen oder abbinden und

mit den Aromaten abschmecken. Einen Uberblick aller Rezepte

findest Du unter:
Das Fleisch in Scheiben schneiden

und mit der Solse anrichten.
Dazu schmecken besonders
gut hausgemachte schwibische e
Spatzle.

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe
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