Cul/namis

Sauce Espagnole — Demi Glace

Zutaten (fir 2 Liter)
Phase 1: Knochensud

- 2 % Kg Rinderknochen (alternativ auch @ ’ «

Kalbsknochen) in Scheiben von jeweils zirka A ‘ 2

5 cm geschnitten y ) éff
- 200g Karotten in grobe Stlicke geschnitten N ;< = ——

- 200g Zwiebeln in grobe Stiicke geschnitten * 3

- 5 Petersilstangel E‘

- 3 Thymianstangel
- 3 Lorbeerblatter
- 1 Knoblauchzehe
- 4 Liter Wasser
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Phase 2: brauner Fond

- 4 Liter Knochensud

- 1 kg Rindfleisch zum Kochen (Rind, Schwein)

- 300g Schweinefleisch (Bauchfleisch)

- 200g (mild) gerduchertes Schweinfleisch mit Schwarte
- 350 ml Rotwein

Phase 3: Sacue Espagnole

- 2 Liter braunen Fond

- 75g Karotten — in kleinen Wirfeln

- 75g Zwiebel — in kleinen Wiirfeln

- 40g Bauchspeck — in kleine Wiirfel geschnitten

- 300g Tomaten (ohne Haut) in Wiirfel geschnitten, alternativ 20 cl Tomatensauce
- 35g Champignons

- 1 Knoblauchzehe

- 2 Lorbeerblatter

- 2 Thymianzweige

fir die Roux
- 60g Butter
- 60g Mehl

Verfeinern
Wer einen Umami Booster moéchte, kann in der Phase 3 beim Erstellen der Sauce Espagnole,
Champignons oder auch Bonito Flocken mitkochen.
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Culinamus

Fiir unsere Culinamus Sauce halten wir uns ziemlich genau ans Rezept, nehmen uns aber 3 Tage Zeit,
dann ist der Aufwand tGberschaubar. Am ersten Tag die Knochensud, Gber Nacht abkiihlen, dann ist sie
leicht zu entfetten, am 2. Tag der braune Fond und dann wieder iber Nacht abkiihlen und am dritten
Tag dann die Sauce. Vor dem Servieren mit kalter Butter montieren.

Vorbereitung
Phase 1 Knochensud (15 Minuten)
- Karotten und Zwiebel in grobe Stiicke schneiden

- Knoblauch schalen
- Krauter bereitstellen
- Wasser bereitstellen

Phase 2 brauner Fond (15 Minuten)
- Das Fleisch in groBere Wiirfel schneiden

- Knochensud und Wein bereitstellen

Phase 3 Sauce Espagnole (15 Minuten)
- Mehl und Butter bereitstellen
- Tomaten hauten (kreuzweise einschneiden und kurz in heiRes Wasser geben) und in kleine Wiirfel

schneiden
- Gemise, Champignons und Speck in kleine Wrfel schneiden
- Gewdirze vorbereiten
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Zubereitung

Phase 1 — Knochensud (gesamt 7 Stunden)

- Knochen auch ein Backblech legen und im Backrohr bei 200 Grad
Umluft 30 Minuten braunen.

- nach 20 Minuten die Konchen wenden und die Karotten und Zwiebeln
mit auf das Backblech geben und weitere 10 Minuten rosten.

- die Knochen und das Gemiuise in einen Suppentopf geben, kaltes
Wasser dazu, die Krauter und die Knoblauchzehe dazu, zum Kochen
bringen.

- bei Bedarf Schaum abschopfen

- 6 Stunden ganz leicht kdcheln lassen (nur eine leichte Bewegung der
Oberflache)., Wasser (kochend heiB) bei Bedarf nachfiillen.

- Knochen entfernen und die Fliissigkeit durch ein Sieb abgielRen.

- Entfetten. Am einfachsten geht das, wenn man die Knochensud tber
Nacht kiihl stellt. Am nachsten Morgen kann man die Fettschicht ganz
einfach abnehmen.

Phase 2 — brauner Fond (gesamt 4 Stunden)

- Das Fleisch in einem groRen Topf kraftig anbraten. Die Rostaromen
die dabei entstehen sind ein wesentlicher Geschmacksbringer fir die
Sauce.

- mit Rotwein und Knochensud abléschen und solange kochen bis fast
keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. Je nach Menge kann das gerne
15- 20 Minuten dauern.

- noch einmal abléschen und einkochen.

- Meister Escoffier empfiehlt noch einen dritten Durchgang.

- Mit der restlichen Knochensud aufgiefen zum Kochen bringen, ggf.
Schaum abschépfen und so lange kochen, bis die Fleischaromen in die
Flussigkeit Gbergegangen sind. Das dauert gerne 2 % Stunden.

- Sauce durch ein Sieb gieBen und kihl stellen. Am besten wieder liber
Nacht. Dann die Fettschicht entfernen.

Phase 3 — Sauce Espagnole (gesamt 2 Stunden)

Zubereitung der Roux

- In einem groBen Topf (Fond kommt dann dazu) Butter bei mittlerer
Hitze schmelzen

- Mehl dazugeben und langsam braunen. Vorsicht: brennt schnell an
und ist dann unrettbar verloren. Bis man einen schone braune Roux

bekommt, kann das gerne 25-30 Minuten dauern.

Zubereitung der Mirepoix
- In einem separaten Topf Zwiebeln anschwitzen
- Karotten und Speck dazugeben und 5-10 Minuten kochen, ohne dass es Farbe annimmt.

© Culinamus 2021 3



cullnamws

Zubereitung der Sauce

- Den braunen Fond zum Kochen bringen und zur fertigen Roux
dazugeben. Wichtig ist, dass der Fond richtig heiB ist, dann
vermischt sich die Roux und der Fond ohne Klimpchen.

- Kraftig riihren, damit sich die Roux komplett auflost.

- Das Mirepoix, die Tomaten, Champignons, Knoblauch und die
Gewlirze dazugeben

- 30 Minuten leicht kocheln.

- Sauce durch ein Sieb abgiel3en.

- weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Als nachstes kénnen wir die Sauce durch weitere Reduktion (um
in etwa die Halfte) zu einer Demi Glace weiterverarbeiten. Wer
die Sauce noch samiger mochte: etwas Maizena mit Wasser
verriihren und ein paar Minuten mitkochen. Die ,molekulare’
Variante ist mit Xantham andicken. Jetzt ist auch der richtige
Zeitpunkt die Sauce einzufrieren. Sehr gut geht das mit einem
Eiswirfelmacher.

Nach dem Auftauen oder wer die Sauce direkt verwendet mit
etwas kalter Butter verriihren, abschmecken und servieren.

Und wie geht’s weiter
Die Sauce passt hervorragend zu Steaks oder kann als Geschmacksbooster z.B. zu Rindsrouladen
verwendet werden. Also schon eher zu kraftigeren Gerichten.

Getrdanketechnisch sind das die schweren Rotweine oder auch die im Fass ausgebauten kraftigen
Weillen. Grauburgunder vom Krispel oder ein zumindest 5 jahriger Chateau Fombrauge Grand Crux
Classé aus Bordeaux.

CULINAMUS!
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