
Fond:
400 g Ochsenschlepp
200 ml Olivenöl
1 Bund Wurzelgemüse, grob geschnitten
1 Zwiebel grob geschnitten
2 El. Tomatenmark
1/4 l Rotwein

Suppe:
400 g 
100 ml Olivenöl (2 Eßl.)
1 fein gehackte Zwiebel
150 g gewürfelte Petesielwurzel
1/2 l Rotwein
4 cl Sherry trocken

Gebundene Ochsenschwanzsuppe
Zutaten für etwa 4 Portionen

www.brixentaler-kochart.at

Zubereitung:
Ochsenschlepp beim Knorpel in Stücke schneiden, scharf  in 
Olivenöl anbraten. Wurzelwerk mitrösten, Tomatenmark dazu 
geben und mit Rotwein ablöschen. Mit Wasser auffüllen, 
würzen mit Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer, Pfefferkörner. Dann 
ca. 4 Stunden weich kochen. 

Herausnehmen und in kaltem Zustand das Fleisch auslösen, 
in Würfel schneiden.

Fond durch Sieb passieren. Zwiebel und Petersielwurzel in 
Olivenöl anschwitzen und goldgelb anrösten, wieder mit 
Rotwein ablöschen, mit Fond aufgießen. Abschmecken 
und eventuell mit Maizena (Speisestärke) binden. Fleisch 
dazugeben.

Vor dem Anrichten noch Sherry einrühren. 
Einlage nach Belieben!

Gutes Gelingen wünscht Ihnen: Familie Erber vom Restaurant Kupferstub‘n, 6365 Kirchberg i. T., Kitzbüheler Straße 9, Telefon: +43 (0)5357 2335, E-Mail: kupferstube@aon.at
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