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Wo treffen sich Frische und Vielfalt aus der Region? Zubereitung

Teil 1: Ochsenbackchenin Rotweingeschmort _Ochsenbackchen”
in Rotwein geschmort  SECCCEM

Ein fester Bestandteil der Osnabriicker Gastronomie ist das Restaurant im
Steigenberger Hotel Remarque. Seit 18 Jahren isst man hier in gemutlicher
Atmosphéare und genieBt die kulinarische Vielfalt. Stets mit der Zeit gegangen,
prasentiert sich die Weinwirtschaft seit August 2016 im frischen Design.

Die Ochsenbackchen in Ol scharf anbraten.
Roéstgemise in walnussgroBe Stlicke zertei-
len, dazugeben. Tomatenmark, Lorbeerblat-
ter und Pfefferkdrner kurz mit anschwitzen,
mit Rotwein abléschen. Rinderbriihe und
Krauter zugeben, Backchen schmoren.
Wenndie Backchenweichsind,ausdemSch-
moransatz nehmen und die Sauce durch ein
feines Sieb passieren. Auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren und mit etwas Salz

Ein Duo, das bereits auf viele Jahre Zusam-
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Einkaufsliste (fir 4 Personen)

menarbeit zuriickblicken kann, steht hinter
der Weinwirtschaft — und zaubert in der Show-

kiiche. Kiichendirektor Andreas Klatt und 1kgfrische Ochsenbéckchen

Salz, Pfeffer, Muskat
1BundjungerLauch
2Birnen

etwas Zuckerund Butter
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und vom Kerngehause befreien. Zuckerin ei-
nem Topfkaramellisierenlassen, Birnenspal-
ten und etwas kalte Butter dazugeben, mit
wenig Wasserabldschen.

ren Spezialitit: Ochsenbdckchen in Rotwein
geschmort. Dazu gibt es Stampfkartoffeln mit
Porree und Birne. Sein Kollege Jiirgen Kloes-

Kiichenchef Jirgen Kloester arbeiten seit : Pflanzend : und Pfefferabschmecken.
% Beginn - seit genau 18 Jahren — zusammen. + 300gRostgemiise (Schalotten,SeIIene,Karotlen): )
g U Kiiche i hentisch. Wi h : 2Lorbeerblatter : Den jungen Lauch putzen, waschen und
§  »Unsere Kiche ist authentisch. Wir achten 5 " o : zu gleichméaBigen Stiicken schneiden, den
5 auf frische und ehrliche Produkte. Die Giste . 1 EL Tomatenmark, 0,5 kréftiger Rotwein, 031 : Rest flr die Stampfkartoffeln in feine Ringe
z geniefSen bei uns eine Vielféltigkeit, die es wohl * Rinderbriih o o : schneiden. Lauchstiicke und Ringe kurz in
g K d bt erklirt Klatt. Gericht ¢ Rinderbrune : Salzwassergaren.
3 aum woanders gibt*, erklart Klatt. Gerichte * trischer Thymian :
é) fiir alle: Hier findet man Tapas, Saisonales und ¢ RosmarinundBlattpetersilie : Die Kartoffeln kochen, grob zerstampfen und
2 Klassisches, aber auch vegetarische und vegane < 600gKartoffeln : die Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
© Gerichte. Fiir ,,Osnabriicker Wissen® verrat der + 40gButter . kat wurzen und. die heiBe S_ghne Zusammen
8 N ) ) i . ) : mit den Lauchringen unterriihren. Die Birnen
@ Kiichenchef die Zubereitung einer besonde- : 160gheiBeSahne : schélen, in gleichmaBige Spalten schneiden

ter bereitet fiir uns in der nichsten Ausgabe
AlleszusammenaufeinemTeller
arrangieren. Guten Appetit!
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Rotweinschaumsuppe mit Lammfilet und
Artischocken zu. | Redaktion

0000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,




