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Gekochte Rinder schulter mit Kaferbohnen und Frisée - ein
Rezept von Martin Fauster

Die Ké&ferbohne, bei uns auch Feuerbohne genannt, ist eine steirische Spezialitét. Sie eignet sich sowohl
fUr Salate als auch fur Suppen und andere warme Gerichte. Sie gehort zu den Hulsenfriichten und ist reich
an pflanzlichem Eiweil3 und Ballaststoffen.

Zutaten fur 4 Per sonen:

800 g flache Rinderschulter
100 g Karotten
100 g Knollensellerie
1 Zwiebel
50g Lauch
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Lorbeer, Wacholder, Pfefferkdrner, Meersalz, Wasser

Fur die Kaferbohnen-Frisée Créme:

100 g Kéaferbohnen (am Vortag einweichen)
100 g Frisee

1 weil3e Zwiebel

1 Knaoblauchzehe, angedriickt (mit Schale)
1St. Bauchspeck

1 Zw. Thymian

1 L orbeerblatt

11 Rinderfond

70g Butter

50 ml Kirbiskerndl

1 Schuss Apfelessig

2 EL Kiurbiskerne

Tipp:

e Das Fleisch hélt sich ein paar Tage im Kuhlschrank und kann auch gut fir einen Rindfleischsal at
weiter verwendet werden.
e Zum Garnieren eignet sich sehr gut sii3-sauer eingelegter Muskatkurbis.

Fur den eingelegten Kurbis:
200g Kirbis

50ml Essig

40g Zucker

10 Korianderkoérner

1 Kardamomkapsel

1 Nelke
1St Ingwer
100 ml Wasser

Zubereitung (Zeit ca. 3 Stunden):
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- 4 Schritt 1

Die Rinderschulter mit kaltem Wasser bedecken, einmal aufkochen lassen, den entstanden Schaum
abschopfen. Jetzt das Gemuse und die Gewtirze zugeben und leicht sieden lassen. Kochzeit circa 2 bis 3
Stunden. Zum Uberpriifen, ob das Fleisch durch ist, eignet es sich dieses herauszunehmen und mit einer
Fleischgabel kurz hineinzustechen. Wenn aus den L 6chern kein Blut mehr herauskommt ist das Fleisch
durch. Das fertige Fleisch herausnehmen und diinn aufschneiden.

Fur die Kaferbohnen-Frisée Créme, die Zwiebel mit dem geputzten Frisée (ein paar helle Blétter fir die
Garnitur beiseite geben), dem Speck und den abgetropften Kaferbohnen kurz in Butter anschwenken.
Thymian und Lorbeerblatt zugeben, mit dem Rinderfond auffillen und mit geschlossenem Deckel auf
kleiner Flamme weichkochen.

Schritt 3

Sobald die Bohnen weich sind, das Lorbeerblatt, den Thymian, die Knoblauchzehe und den Speck
herausnehmen. Den Rest in einem Mixer fein pirieren. Mit etwas Klrbiskerndl und Apfelessig
abschmecken.

Die Kurbiskerne, zum Garnieren, in einer beschichteten Pfanne bei kleiner Hitze kurz hellbraun résten.

Zwischenschritt (optional):
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Den geschélten Kirbisin kleine Wrfel (0,5 cm) schneiden, die restlichen Zutaten aufkochen und heil3
Uber den Kirbis gief3en. Der eingelegte Klrbisist in einem Weck-Glas fir mehrere Monate im
Kuhlschrank haltbar.

Schritt 4
Zum Anrichten, die K& erbohnencreme auf dem Teller verteilen, eine Scheibe Rinderschulter
daraufsetzen und mit ein paar Tropfen Kurbiskerndl fertig stellen. Abschlief3end die gerdsteten
K rbiskerne, den eingelegten Kirbis und den Frisée dartiber verteilen.

Guten Appetit.
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