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Balsamico-Rindshuft mit Rotweinsauce
Zutaten für 4 Personen
800 g Rindshuft, in 4 Medaillons geschnitten
4 EL Balsamico-Essig
4 EL Olivenöl
2 TL Senf
1 EL brauner Zucker
2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
1 EL Worcestershiresauce
Salz, Pfeffer
1 TL Rosmarin, frisch gehackt

Für die Rotweinsauce:
300 ml trockener Rotwein
200 ml Rinderfond oder Rindsbouillon
1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 EL Butter
1 TL brauner Zucker
1 Sternanis
Salz, Pfeffer

Balsamico-Essig, Olivenöl, Senf, Zucker, Knoblauch, 
Worcestershiresauce, Rosmarin sowie Salz und Pfeffer 
gut verrühren. Die Medaillons am besten in einem Ge-
frierbeutel ca. sechs Stunden marinieren und darauf 
achten, dass das Fleisch vollständig bedeckt ist.  
Für die Rotweinsauce Zucker in heisser Butter karamel-
lisieren, Schalotten und Knoblauch dazugeben, glasig 
anschwitzen und mit Rotwein ablöschen. Die Flüssigkeit 
etwa zur Hälfte einkochen lassen. Danach Rinderfonds 
oder Rindsbouillon sowie Sternanis hinzufügen und so 
lange einkochen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht 
ist. Mit Butter verfeinern und nochmals mit Salz, Pfeffer 
und Kräutern der Wahl abschmecken und warmstellen.
Den Grill auf hohe Hitze aufwärmen (ca. 230 °C). Mari-
nade von den temperierten Steaks abstreifen und das 
Fleisch ca. 2-3 Minuten pro Seite grillieren. Danach ca. 
10 Minuten (nicht zugedeckt) warmstellen. Mit der Rot-
weinsauce servieren. Dazu passen Kartoffeln und Salate 
in jeglicher Variation.
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