Bretonischer Rindfleischeintopf

500 g Ochsenschwanz
500g  Rindfleisch (Rinderbrust)
500g  Raucherbauch
4 Liter Wasser, 1 TL Salz
Fir den Teig:
500g  Mehl (Buchweizenmehl)
4 Ei(er), verschlagen, 1 Tasse Milch, 2 EL  Zucker,
1TL Salz,150g Rosinen
100 g  Butter, gesalzene, zerlassen, etwas  Brihe, evtl.
6 Mohre(n), 3 Zwiebel(n), geschélt
1 Stange/n  Porree, das Weil3e davon
1  Bouquet garni (Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt)
1 Kopf Wirsing, Salz

Zubereitung

Man kocht das Fleisch in etwa 4 Liter leicht gesalzenem
Wasser eine Stunde bei schwacher Hitze. Wahrend dieser Zeit
bereitet man den KloB zu. Mehl, verschlagene Eier, Milch,
Zucker, Salz und Rosinen werden zu einem Teig verarbeitet,
zum Schluss gibt man die geschmolzene Butter dazu und



verknetet alles gut. (Sollte der Teig zu trocken erscheinen, gibt
man noch etwas abgekihlte Fleischbriihe hinzu).

Man lasst den Teig ruhen, solange das Fleisch kocht, und fallt
ihn dann in einen Leinenbeutel, den man fest zubindet. Der
Beutel muss so grol} sein, dass tiber dem Teig noch gentigend
Platz bleibt, denn die Teigmenge vergroRert sich wéahrend des
Kochens. Alles Gemuise, auRer dem Wirsing, wird in Stiicke
geschnitten und, nachdem das Fleisch 1 Stunde gekocht hat,
zusammen mit dem Farz-Beutel und dem Krauterstrau3chen
zur Briihe gegeben und eine weitere Stunde gekocht.

Wahrend dieser Zeit viertelt man den Wirsing, blanchiert ihn
kurz in heiBem Salzwasser und diinstet ihn mit etwas
abgeschdpfter Fleischbriihe gar. Nach der angegeben Zeit holt
man den Beutel aus der Briihe und l&sst ihn abtropfen und
kurz ausktihlen. Man lockert ihn auf einem Brett auf, bis der
Inhalt bréselig wird. Dann nimmt man das Fleisch heraus,
schneidet es auf und richtet es zusammen mit dem Gemdise,
dem Wirsing und dem zerbrdselten Farz in einer grof3en
Schussel an. Die Briihe wird separat serviert.



