Rinderherz Saé&; schweckt

Dauer: Aufwandig
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Zutaten
1 Rinderherz
Butter (zum Anbraten)
Salz
Zucker
1 Lauchstange
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..... 3waCho|derbeeren
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Zubereitung



Das Herz fertig geputzt und von Sehen befreit beim Metzger kaufen.
Halbieren, mit Salz und Zucker wirzen und in einen Vakuumbeutel einschweil3en.

Bei 58 C fur ca. 2,5 Stunden sous vide garen.

Kurz vor dem Servieren, die Butter in einer Pfanne aufschaumen und leicht anbraunen lassen.

Die Herzhalften in der Butter schwenken und in feine Scheiben schneiden und anrichten.

Die Lauchstangen in ca. 2-3 cm dicke Sticke schneiden und in Pflanzenol anbraten.

Fur die Strohkartoffeln, Kartoffeln schalen und in dinne Julienne hobeln. Bis zur Verwendung

in Wasser einlegen, damit sie nicht dunkel werden und ihre helle Farbe beibehalten.

Ausdricken, Salzen (fir den Crunch), Mehl hinzugeben (fir die Bindung), die Mischung
sternformig dricken (so dass die Julienne sichtbar bleiben) und danach in heillem Pflanzenfett

goldbraun frittieren.

Abschnitte und Knochen in einem grof8en und flachen Topf stark anbraten.

Grob geschnittene Karotten, Zwiebel, angedriickte Knoblauchzehen, Rosmarin, Thymian,

Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und Pfefferkorner dazugeben.

Zum Schluss das Tomatenmark hinzuflgen und kurz mit anrosten.

Mit gut einem Drittel des Rotweines abloschen und komplett einreduzieren (einkochen) lassen

— bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. Diesen Vorgang dreimal wiederholen.



5. AnschlieBend mit Wasser auffillen und zwei Stunden kocheln lassen — gegebenenfalls

zwischendurch Wasser nachschutten.

6. Danach alles durch ein feines Sieb passieren.

7.  Den Topf wieder auf den Herd stellen und einkochen lassen, bis die Jus die gewlinschte

Konsistenz erreicht hat. Zum Schluss die fertige Jus mit Salz abschmecken.

Eine Herzensangelegenheit
Rinderherz sous vide gegart

From ,nose to tail“ ... ist in letzter Zeit immer wieder ofter in aller Munde, sei es in der Gastronomie oder im privaten Bereich. Es ist
Jjedoch keine Erfindung der Neuzeit, sondern tatsachlich eine sehr alte Tradition. Das Rad wurde also nicht neu erfunden, das Handwerk

des Metzgers und Fleischhauers ist seit hunderten Jahren von ,nose to tail®.

Wir haben es ganz einfach im Laufe der Jahre aus den Augen verloren, da alles in Mengen und zu jederzeit verfugbar ist - sei es ein Filet

oder Steak.

Ein Nutztier zu schlachten und es im wahrsten Sinne des Wortes mit Herz und Nieren von der Schnauze bis zum Schwanz zu
verarbeiten, ist kein Hype der Jetztzeit. Sondern fur mich die einzig ethisch vertretbare Art und Weise, wie wir das Toten von
Nutztieren rechtfertigen konnen und so dem Tier die Wertschatzung entgegenbringen, die es verdient hat. Das alles ist uralt und
kommt vorwiegend aus der Subsistenzwirtschaft. Im Grunde begreift man, dass Fleisch etwas ganz Besonderes war und ist, mit dem
man auf besondere Weise umgehen soll. Ich hatte diesen Zugang nicht immer und hab ihn aber fur mich ganz neu entdeckt, wie ich mit
der Zucht und der Vermarktung des Tiroler Grauviehs -eine aussterbende Zweitnutzrasse - auf dem elterlichen Biobetrieb begonnen

habe. Das Fleisch vermarkte ich so, dass moglichst nichts Gbrigbleibt.

Ich habe Uber die wenigen Jahre, die ich diese Arbeitsweise und Denkweise praktiziere einen Ansatz fir mich entwickelt, die die
Tradition und die Weitsicht in sich vereint. Den Blick nach vorne gerichtet, ohne zu vergessen, woher man kommt. Damit wir Fleisch
essen konnen, muss ein Tier getotet werden, klingt hart ist aber so. Wir mUssen es uns jedoch verdeutlichen und mit diesem Wissen
umgehen lernen. Unsere Tiere haben ein gutes Leben, egal ob im Sommer auf der Alm, der Weide oder im Winter in unserem Stall.
Aber nach dem Tod geht es uns darum, alles vom Tier zu verwerten - naturlich konnte man nur die Gusto Stucke verkaufen. Ein
Schlachtkorper mit ca. 370 kg besteht aber nicht nur aus Gusto Stucken, sondern aus so viel mehr und jedes einzelne Sttick gilt es zu
verwerten, das ist man dem Tier schuldig. Fur das Rinderherz habe ich mich aus personlichen Griinden entschieden. Es ist der Motor

jeden Lebens und ohne dem geht es nicht. Es ist fur mich das ,,edelste Teil eines Nutztieres.

Letztendlich geht es immer wieder um ein zwei Worter: Respekt und Wertschatzung dem Leben und dem Tier gegentiber.



