
bäckchen vom glanrind
mit speckkarotte, kartoffeltarte &

burgunderjus



BÄCKCHEN VOM GLANRIND
die ochsenbacken scharf in heissem

pflanzenöl anbraten. wurzelgemüse
und zwiebel grob hacken und

zusammen mit dem knoblauch zu den
ochsenbacken geben und mit rösten.

mit rotwein ablöschen
und auf 1/3 reduzieren.

anschliessend mit rinderfond
aufgiessen, bis die ochsenbäckchen

gut bedeckt
sind. die gewürze (lorbeerblätter,
„sieben pfeffer, wacholderbeeren,

senfkörner, salz) zugeben.
alles gut 3 stunden köcheln lassen.

falls flüssigekeit fehlt, mit brühe
oder rotwein auffüllen.

danach herausnehmen und die sosse
durch ein sieb passieren. sosse bei

mittlerer hitze bis zur gewünschten
konsistenz einkochen und

gegebenenfalls mit salz und pfeffer
abschmecken. bäckchen in scheiben

auf die teller anlegen, mit sauce
übergiessen.

für 4 personen

zubereitungszeit:  ca. 45 minuten
garzeit: ca. 3 stunden
weinempfehlung:  traiser
spätburgunder trocken          

Schwierigkeit:

ZUTATEN 
BÄCKCHEN:
ca. 800 gr rinderbäckchen (2 stück)
etwas pflanzenöl
400 gr gemischtes wurzelgemüse
1 grosse zwiebel
3 knoblauchzehen
0,5 l rotwein
1l dunkler rinderfond
2 lorbeerblätter
1 tl „sieben pfeffer“ von ingo holland
alt. frisch gemahlener schw. pfeffer
5 wacholderbeeren
2 tl senfkörner
salz

bäckchen vom glanrind mit
speckkarotte, kartoffeltarte

& burgunderjus
a la markus pape | küchenchef im meisenheimer hof



KARTOFFELTARTE
1.das mehl zusammen mit dem salz und der kalten

butter mit dem flachrührer in der küchenmaschine
für 2-3 minuten vermengen bis eine feine

bröselmischung entstanden ist. nun das wasser und
das eigelb hinzugeben und verrühren, bis der teig zu

einer homogenen masse geworden ist - nicht zu lange!
den teig zu einem fladen formen und in

frischhaltefolie einwickeln, für ca. 2 stunden im
kühlschrank fest werden lassen. 

2.danach den teig aus dem kühlschrank nehmen und
ca. 15 minuten zimmertemperatur annehmen lassen.

nun auf einer leicht bemehlten arbeitsfläche etwa 5
mm dünn ausrollen. dabei immer wieder anheben und

drehen damit er nicht festklebt. eine tarteform mit
dem teig auskleiden und dabei einen rand hochziehen.

den teigboden für 20-25 Minuten im vorgeheiztem
backofen bei 180°C blindbacken. danach auskühlen

lassen.
3. in der zwischenzeit die kartoffeln schälen und mit

der mandoline in ca. 2-3 mm dicke scheiben hobeln.
die sahne in einen grossen topf geben, mit salz, pfeffer,

muskat und piment d‘espelette würzen und
aufkochen lassen. sobald die sahne aufgekocht ist,

den topf von der platte ziehen und die
kartoffelscheiben hinein geben. ca. 15-25 minuten in

der heissen sahne ziehen lassen.
4.nun die kartoffel-/sahnemischung in ein feines sieb

geben und die sahne in einer sauberen schüssel
auffangen. den käse fein reiben, ca. die hälfte zur

sahnemischung geben. die zwei eier ebenfalls
hinzugeben und gut unterrühren. rest des käses zur

seite stellen. 
5. die kartoffelscheiben von aussen nach innen auf

den tarteboden legen, leicht überlappend, bis alle
aufgebraucht sind. die tarte auf den untersten auszug
des backofens stellen und die sahnemischung darüber

giessen. Es kann etwas von der masse übrig bleiben.
anschliessend den rest käse darüber verteilen. 
6. für ca. 45 minuten backen. dann testen ob die
kartoffeln schon gar sind. andernfalls weitere

5-15 Minuten backen.
 die tarte vor dem anschneiden mindestens 10 minuten

abkühlen lassen.

für 4 personen

zubereitungszeit:  ca. 30 minuten
kühlzeit: ca 2 stunden
garzeit: ca 45minuten

Schwierigkeit:

ZUTATEN 
TEIG:
250 gr Mehl
½ TL Salz
¼ TL frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer
125 gr kalte Butter
1 Eigelb
50 ml kaltes Wasser

BELAG:
600 gr festkochende Kartoffeln
400 ml Schlagsahne
2 Eier
120 gr frisch geriebenen Gruyère
oder Parmesan
Salz
Pfeffer, Muskat, Piment d‘Espelette



SPECKKAROTTE
1.karotten schälen und grob würfeln,

schalotten und kartoffeln schälen,
würfeln und mit dem Speck in 2 tl

butter anschwitzen, karotten zufügen
und mitschwitzen. nach und nach

geflügelfond und lorbeerblätter
zugeben und mit geschlossenem deckel

garen bis die karotten weich
sind und die masse kompakt ist. speck

und lorbeerblätter
entfernen, mit einem stampfer zu mus

zerdrücken.
die zusätzlichen karottenwürfel in 1 tl

butter anschwenken, bissfest garen
und unter das karottenpüree

mischen. alles mit salz, weissem pfeffer
und einer prise zucker abschmecken.
mit den bäckchen und der tarte auf

dem teller anrichten.

GUTEN APPETIT!

für 4 personen

zubereitungszeit:  ca. 30 minuten
garzeit: ca 30 minuten

Schwierigkeit:

ZUTATEN 
500 gr Karotten
2 Schalotten
3 kleine Drillingkartoffeln
125 gr speck in streifen
3 TL butter
300ml geflügelfond
2 lorbeerblätter
200 gr karottenwürfel
salz
weisser pfeffer
zucker


