Suira Mocku
Rindsschulter in Walliser

Rotwein geschmort, mit

eldOra

Sellerie-Kartofttel-Stampft

und Dorrbohnen mit

Wiibeer

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung

Zutaten Suira Mocku (wird 2-3 Tage mariniert)

1 kg Rindsschulter

2 Zwiebeln, grob gewdrfelt
100 g Knollensellerie, gewurfelt
1 RUebli, gewurfelt

3 Knoblauchzehen

Schwarze Pfefferkdrner

4-5 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

1 dI Rotweinessig

1 Flasche Rotwein (Pinot Noir)
Salz und Pfeffer

2 EL Tomatenpuree

Rapsol und etwas kalte Butter

Zutaten Sellerie-Kartoffel-Stampf

500 g Kartoffeln, gewUrfelt
200 g Knollensellerie, gewdirfelt
1 Birne, gewurfelt

1 EL Sauerrahm

2 dl Rahm

1 Prise Salz

Zubereitung Suira Mocku (wird 2-3 Tage mariniert)

Fleisch, GemUse und die restlichen Zutaten bis und mit Rotwein in eine grosse
Schussel geben. Zugedeckt im Kihlschrank 2-3 Tage, mindestens aber 12 Std.
marinieren, dabei einmal wenden. Das Gemuse aus der Beize nehmen und
beiseitestellen. Die Beize aufkochen und dann durch ein Tuch passieren. Das
Gemuse in etwas Rapsol und Butter anrésten, Tomatenpiree beigeben und
mitrdsten, bis das Ganze eine gleichmassige Brdune angenommen hat. Die Halfte
der Beize beigeben und einkochen. Die restliche Beize dazugeben, aufkochen und
salzen. Das Fleisch trockentupfen, salzen und im Schmortopf mit heissem Ol
rundum kraftig anbraten. Die Sauce zum Fleisch geben und zugedeckt 2-272
Stunden im vorgeheizten Ofen (150 Grad) schmoren, dabei einmal wenden. Das
Fleisch herausnehmen und zugedeckt 10 Minuten stehen lassen. Die Sauce
pUrieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalte Butter einrthren. Das
Fleisch tranchieren und mit der Sauce servieren.

Zubereitung Sellerie-Kartoffel-Stampf

Sellerie und Birne in Salzwasser ca. 5 Min. kochen, die Kartoffeln zugeben und
mitkochen. Sobald die Kartoffelwurfel weichgekocht sind, das Wasser abschitten
und die Masse zerstampfen. Sauerrahm, Rahm und etwas Salz dazugeben und
gut verrihren.



Zutaten D6rrbohnen mit Wiibeeri

100 g Dorrbohnen

1 Zwiebel, gehackt

1-2 Knoblauchzehen, gehackt
Etwas Butter

5 Zweige Bohnenkraut

Wenig Mehl

3—4 dl Gemusebouillon

60 g Wiibeeri (Rosinen)

Salz und Pfeffer

Zubereitung Dérrbohnen mit Wiibeeri

Die Bohnen Uber Nacht im kalten Wasser einweichen. Butter in einem Topf
schmelzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andémpfen. Die Bohnen abgiessen
und zusammen mit dem Bohnenkraut beigeben und kurz mitdinsten. Mehl Gber
die Bohnen stauben und mit Bouillon abldschen. Alles aufkochen und zugedeckt
bei kleiner Hitze 20-30 Minuten garen. Bohnenkraut entfernen, Weinbeeren

beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



