Rustikale Rinderkraftbrühe mit Markklöschen
für 4 Personen

1 Essl. Pflanzenöl
1 Kg Rinderknochen

1 Karote (50g)

1 kleine Stange Lauch

¼ Knolle Sellerie

2 geröstete, halbierte Zwiebeln

1 Nelke

¼ Muskatnuss

2-3 Pimentkörner

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkörner

1-2 Essl. Cognac

1 Prise Zucker

Salz

Schnittlauch

Rinderbrühe:

Ofen auf 250 Grad vorheizen. Backblech einölen und Knochen darauf legen. Im Ofen 30-40 Minuten rösten. Knochen in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken, aufkochen und abschäumen. Suppengrün, Gewürze und Cognac hinzufügen. 3-4 Stunden sieden lassen. Zum Schluss die Klößchen in de Brühe garen. Herausnehmen. Die Brühe durch ein Tuch laufen lassen und abschmecken. Die Klöschen vor dem Servieren in der Brühe erwärmen.
Markklöschen:

 Markknochen in beide Hände nehmen, mit den Daumen das Mark herausdrücken und drei Stunden wässern. Eine Masse aus einem Teil Weißbrot ohne Rinde und einem Teil Eigelb im Mixer pürieren. Die Zutaten sollten eiskalt sein, sonst gerinnen sie durch die Reibungshitze im Mixer. Mit Salz, Muskat und gehackter Petersilie würzen. etwa 2 cm dicke Kugeln formen und 10-12 Minuten in Wasser (knapp unterm Siedepunkt) gar ziehen lassen.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899
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