Rinderbacken mit Orangen geschmort 

Zutaten:

4 Pers.

· 1 kg in Gulaschstücke geschnittene Rinderbacken

· 1,5 L Weißwein

· 0,5 L Orangensaft

· 0,5 L Rinderfond

· 2 Karotten in feine Würfel geschnitten

· 2 große Zwiebeln in Würfel geschnitten

· Das ½  von einer kleinen geschälter Sellerieknolle in feine Würfel geschnitten

· 1 Lorbeerblatt 

· 2 Nelken

· 1 EL Tomatenmark

· 2 EL Cassis

· 2-4 EL Creme Fraiche

· Salz, Pfeffer aus der Mühle

· Butterflocken zum binden der Sauce

· Kandierte Orangenscheiben

Zubereitung:

· Rinderbacken zusammen mit dem Schmorgemüse, Nelken und Lorbeerblatt im Weißwein und Orangensaft 2-3 Tage marinieren.

· Fleischstücke ausstechen, die Marinade in ein Gefäß durch ein Sieb gießen.

· Rinderbackenstücke salzen, pfeffern und in einem Schmortopf scharf anbraten.

· Das Gemüse dazu geben und ebenfalls anrösten.

· Tomatisieren und auffüllen mit der Marinade und Rinderfond.

· Das Fleisch abgedeckt weich schmoren und anschließend ausstechen.

· Die Sauce eventuell noch mal reduzieren.

· Mit Creme Fraiche, Cassis, eventuell nochmals mit Orangensaft und Gewürzen abschmecken und mit Butterflocken binden.

· Beim anrichten mit kandierten Orangen dekorieren.

Beilage: breite Nudeln, Bratkartoffeln, Maccaire, Kartoffelgratin, Süßkartoffeln.

