Griner Weinberg

REZEPTIDEE 5

Gewiirzragout vom Rind

Zutaten fur 6 Personen

¢ 1 kg Rindfleisch (Gulasch- ¢ 3 Zimtstangen
fleisch) e 5-8 Pfefferkorner
e Salz, Pfeffer e 2.3 El Butterschmalz
e 3 groBe Zwiebeln ® 5 Pimentkorner
* 2 Bund Suppengemtise ® Muskat
e 250 g braune Champignons e 750 ml Gruner Weinberg
e 2 EL Tomatenmark Merlot Veneto

e 4 Sternanis

Zubereitung:

Rindfleisch in kleine Stiicke schneiden, salzen und pfeffern und portions-
weise in einer groBen Pfanne oder Briter in Butterschmalz anbraten.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, das Suppengemiise waschen und in Stiicke
schneiden. AnschlieBend die gewtirfelten Zwiebeln sowie das Suppengemiise
beiftigen und ebenfalls anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz
mit anbraten — anschlieBend mit dem Rotwein abléschen.

Die gesamten Gewlirze in einem Filter oder einem Tee-Ei dazu geben und
das Ragout anschlieBend bei niedriger Hitze des Herdes 2,5 Stunden kocheln
lassen. Gelegentliches Umriihren nicht vergessen. Im Anschluss die halbier-
ten Champignons beifiigen und das Ragout fiir weitere 30 Minuten kocheln
lassen.

Zum Abschluss das Gewiirzei entfernen und das Ragout mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Wahlweise mit Pasta oder Kartoffeln servieren.

Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de



Gruner

Weinberg

Vanilleeis mit heif3en Himbeeren

Zutaten pro Portion

2 Kugeln Vanilleeis

250 ml Griner Weinberg
Merlot Veneto

125 g frische Himbeeren
125 ml Amaretto

2 EL. Zucker

Zubereitung:

Y% Zimtstange

1 Msp. Nelkenpulver

1 Unbehandelte Zitrone
1 Unbehandelte Orange
Speisestarke

Die Himbeeren und den Amaretto in einer Schiissel vorsichtig verrtihren.
Zeitgleich den Rotwein auf dem Herd aufkochen lassen und nach der
Zugabe von Zucker, Nelkenpulver und der Zimtstange leicht kocheln
lassen. AnschlieBend etwas Abrieb der unbehandelten Zitronen- und
Orangenschale hinzu geben.

Zum Binden die Speisestarke in etwas Wasser anrithren und gleichméfig
einrtthren. Gleich darauf die Himbeeren mit Amaretto dazu geben und
solange auf dem Herd schwenken, bis die Himbeeren hei} sind.

Vor dem Servieren die Zimtstange entfernen und die heiBen Himbeeren
mit dem Eis anrichten.

Je nach Menge und Geschmack kann man die Himbeeren mit Sahne oder
Traubensaft verdiinnen.

Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de



