
 

 

April 2002: Mit der BSE-Krise kam für den Ochs am Spieß das Aus!  

www.Heylive.de: Die Zubereitung ist simpel einfach. 

Man nehme …: Noch vor dem Aufspießen wird der Ochs mit 

einer Lake aus (max. 7 Grad) KOCHsalz- Lösung & Gewürzenespritzt. Achtung: Nicht zu scharf, weil das Fleisch verliert! 

Während dem Garen wird der Ochs mit Öl und Gewürzen (eventl. Rotwein) außen überpinselt. Je nach Hitze wird die erste 

gegarte Schicht nach gut zwei Stunden abgeschnitten und in einer Bratensoße (viel Zwiebeln, Kräuterknoblauchbuttergewürz, 

Gewürzen & Soßenpulver) in einer großen Pfanne separat weiter gegart. Wenn der zweite Abschnitt erfolgt, kann mit der 

Ausgabe begonnen werden. Die Metzger beim Meddersheimer Weinfest hatten am meisten Erfolg, wenn sie den Kunden ein 

Stück direkt vom „Ochs am Spieß" abschnitten, und zu einem weiteren aus der Soße legten. Bauernbrot und Salat gehören 

dazu. Gemeckert hat kein Mensch. Obacht: Hygiene und Sauberkeit haben oberste Priorität  – das Auge isst mit!  

 

205 


