Dinkeltopf mit Kabis und Rindsvoressen

200 g Dinkelkörner abgespült, 2 ½ DL Wasser, Öl zum anbraten, 500 g Rindsvoressen, 1 Zwiebel gehackt, 1 EL Rosmarinnadeln, gehackt, ca. 500 g Weisskabis in 2 – 3 cm breiten Streifen, 2 ½ dl Fleischbouillon, wenig Salz oder ½ - 1 EL Sojasauce

Dinkel und Wasser aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 3 Min. köcheln. Zugedeckt auf ausgeschalteter Herdplatte ca. 45 Min. nachquellen lassen.

Öl im Brattopf heiss werden lassen. Fleischstücke evtl. halbieren, mit Haushaltpapier trocknen, portionenweise gut anbraten, herausnehmen. Hitze reduzieren, im Bratfett Zwiebeln, Rosmarin und Kabis andämpfen, mit Bouillon ablöschen, würzen, Fleisch zugeben. Auf kleinem Feuer zugedeckt ca. 1 ½ Std. schmoren. Dann die gekochten Körner beigeben. Nur noch heiss werden lassen.

Fondue Bouilli-Boeuf

400 – 600 g gekochtes, mageres Siedfleisch, 5 dl Bouillon (doppelt konzentriert), 3 EL Weissein oder Sherry

Sauce: 4 EL Mayonnaise, 2 EL Quark, ein weinig Zitronensaft, 1 kleiner Apfel, 2 Scheiben Ananas, Salz, Pfeffer, evt. Meerrettich

Weitere Bailagen: Reis, Saucen (etwa Curry, Cocktail, Tartar), Silberzwiebeln, Gürkchen, Senffrüchte, Oliven, feingeschnittene Früchte

Fleisch in 1 ½ cm grosse Würfel schneiden. Bouillon in Fondue-Chinoise-Pfännchen erhitzen, mit Weisswein oder Sherry verfeinern. Die Rechaudflamme so regulieren, dass die Bouillon immer kocht. Fleischwürfel an einem Holzstäbchen aufspiessen, in der Bouillon wärmen und mit den Beilagen wie ein Fondue Chinoise essen.

Apfel-Ananassauce: Mayonnaise, Quark und Zitronensaft verrühren. Apfel und Ananasscheiben sehr fein schneiden, zugeben und dann vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schafe Variante: mit Meerrettich verfeinern.

Pochiertes Rindstournedos mit Gewürzen

(für 10 Personen)

1,6 kg Rindsfilet, 1 l Kraftbrühe (Consommé), 250 g Kochbutter, 50 g Mautarde de Meaux (Senf), 200 g Tomates conassées, 30 g Schnittlauch, 209 Kresse gehackt, Gewürze, 30 g Kochbutter

Tournedos in Consomé pochieren und warmstellen. Pochierfond einreduzieren und mit Butter montieren. Senf, Kräuter und tomate concassé beifügen. 

Anrichten: Teller mit Kefen garnieren, Sauce in die Mitte geben, aufgeschnittenes Tournedos Anrichten: .Mit Randenkugeln garnieren.

