Aroma zwischen Imagination und Realitit: Haxe, gewiirzt mit dem Uberbleibsel einer Morgenréte.

Jarret de Paurore

Im friihen 20. Jahrhundert erfand ein Girtner eine stark duf-
tende Rose und aromatisierte damit eine geschmorte Rinder-
haxe. Auf Parabol hat man Blume und Rezept rekonstruiert.

Den Girtnerinnen und Girtnern des Jardin Hector Sumas auf der In-
sel Parabol ist es gelungen, eine besonders stark duftende Rose namens
Haleine de Paurorve (<Atem der Morgenrote») zu rekonstruieren, deren
Erfindung einem Honoré de Geuze zugeschrieben wird. De Geuze gilt
auch als der Schopfer eines Rezeptes, das den Duft dieser Rose kulinarisch
nutzt. Diese Spezialitit hat sich die Girtnerin Violette Robinson neu vor-
genommen und sie fiir die moderne Kiiche adaptiert. Die begeisterte Ko-
chin konnte sich dabei auf ein Rezept stiitzen, das sich dank Guy Baward
erhalten hat, der es Jarret aux roses nennt.”

Im Unterschied zu Kalb oder Schwein kommt die Beinscheibe vom

Rind heute nur noch selten zu Ehren. In einem geeigneten Schmortopf
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und mit etwas Geduld lisst sich die Haxe aber leicht in ein ebenso feuch-
tes wie zartes Stiick Bratenfleisch verwandeln, das fast von alleine vom
Knochen fillt und iiberdies der Sauce einige Gelatine schenkt.
Anspruchsvoller ist die Aufgabe, das Rosenaroma in einer akkuraten
Weise zum Fleisch zu gesellen. Der Erfolg hingt natiirlich von der Wiirz-
kraft der Rosen ab, die man sich besorgen kann — doch nicht nur. Gibt
man das Rosige zu frith oder in zu knappem Masse zu, spiirt man im fer-
tigen Gericht niamlich nichts mehr davon. Das Rezept fordert also zum
Ende ein sehr waches Abstimmen der Diifte und Geschmicker. Wenn es
gelingt, stellen das kraftvoll-ernste Fleisch, die leicht klebrige Sauce und
die blumige Exaltiertheit der Rose eine hinreiffende Kombination dar.
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FUR 4 PERSONEN

1EL Butterschmalz Bratfett in einem schweren
1 10-15 cm lange Beinscheibe Topf erwdarmen, Haxe sorgfiltig
vom Rind (etwa 1.2 kg) von allen Seiten anbraten.
1EL Butter Haxe aus dem Topf heben, Hitze
1 Zwiebel (150 g), sehr fein reduzieren, Butter schmelzen lassen.
gehackt Zwiebeln mit Salz beigeben und glasig
2TL Salz werden lassen. Haxe wieder in den
250 ml Rotwein Topf heben, Wein angieBen, Zitronen-
1EL Zitronenzeste, in groBeren zeste beigeben, kurz aufkochen. Hitze
Stiicken so einstellen, dass die Fliissigkeit nur
2EL frische Rosenblitter oder ganz sanft siedet. Deckel aufsetzen und
getrocknete Rosenbliiten, 3 Stunden garen, Fleisch von Zeit zu
zerkriimelt Zeit wenden. Es ist wichtig, dass der
2 EL Rosenessig Deckel gut schlieBt und das Kondens-
1EL  Zucker wasser ins Gargut zuriickfiihrt.
~ Salz zum Abschmecken Rosenbliiten, Rosenessig und
2 EL getrocknete oder frische Zucker in die Sauce einrihren, ein bis
Rosenbliiten zum Bestreuen zwei Minuten warm werden lassen.
Mit Salz abschmecken, Siaure mit
Zucker ausbalancieren, mit leicht
zerkriimelten getrockneten Rosen
oder frischen Rosenbliiten bestreuen.
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