
ECHT BOMOAS

OX‘N HOCHRIPPE
mit Sonntagsknödl ,  Apfelblaukraut  

und Rotwein-Zwiebelsoße 
ERLEBNISRESTAURANT
JOSKA GLASPARADIES

BODENMAIS

M E N G E Z U TAT

1,5 kg
Heimisches
Weideo‘xn-Fleisch 
(Peterhof Bodenmais)

Nach Bedarf Knoblauchöl

Nach Bedarf Weißer Pfeffer

Nach Bedarf Salz

Nach Bedarf Mittelscharfer Senf

ZUBEREITUNG OX‘N-BRATEN:  

Fleisch mit den Zutaten flächig würzen/marinieren, bei Niedrigtemperatur (67°C)  
im Ofen ca. 2 Stunden braten. In der Zwischenzeit mit Zubereitung der Beilagen (Sonntagsknödl, 
Apfelblaukraut) und der Rotwein-Zwiebelsoße beginnen.

Alle Rezepte sind für 5 Portionen ausgelegt.



M E N G E Z U TAT

1 kg Kartoffeln  
(weichkochend)

100 g Mehl

100 g Stärkemehl

2 Eier

1 Prise Salz und Muskat

M E N G E Z U TAT

1 kg Kartoffeln  
(weichkochend)

100 g Mehl

100 g Stärkemehl

2 Eier

1 Prise Salz und Muskat

ZUBEREITUNG SONNTAGSKNÖDL:  

Geschälte Kartoffeln weich kochen.

Anschließend die heißen Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drücken
und Mehl, Stärke, Eier u. Muskat einarbeiten. Mit Salz abschmecken und
die Knödl mit nassen Händen formen.

 10 Min. im Salzwasser köcheln lassen.

ZUBEREITUNG APFELBLAUKRAUT:  

Einen Kopf Blaukraut in feine Scheiben schneiden.
Eine ganze ganze Zwiebel fein hacken und einen Apfel in Würfel schneiden.
½ l Brühe, etwas Rotwein und einen Schuss Rotweinessig in einem großen Topf vermengen.

Alle Zutaten eine Stunde leicht köcheln lassen



M E N G E Z U TAT

1 kg Kartoffeln  
(weichkochend)

100 g Mehl

100 g Stärkemehl

2 Eier

1 Prise Salz und Muskat

ZUBEREITUNG ROTWEIN-ZWIEBELSOSSE:  

Butter und Honig karamellisieren lassen. 
Anschließend Zwiebeln und Rosmarin darin glasig dünsten und mit Rotwein und Essig ablöschen.

Danach die Brühe zugeben und 1/3 einkochen lassen.

Salz, Pfeffer, Zucker zum Abschmecken verwenden –
Je nach Konsistenz mit kalter Butter unterschlagen oder Mehlteiglein  
als Soßenbinder verwenden.


