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Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 2 h 40 min
@ Aktivzeit: 1 h
N Mite

Zutaten

fUr 6 Personen
Fleisch

1.2kg Schulterbraten vom Schweizer Rind

8 Stiick  Markknochen vom Schweizer Rind (bei der
Metzgerei vorbestellen)

2009 Ruebli
2009 Sellerie
150g Lauch
1 Zwiebel
2 Nelken

Salz
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
1EL Tomatenplree
25dl roter Portwein
7.5dl kréftiger Rotwein
4dl kréftiger Rindsfond

4 Zweige Rosmarin

1 Blatt Lorbeerblatt

1EL Speisestarke
Kartoffelstock und Rosenkohl

1.2kg mehligkochende Kartoffeln

4dl Milch

80g Butter
Salz
Muskat

800g Rosenkohl

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



Meine Wahl.

2EL  HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl
2dl Gemiusebouillon Nahrwerte

Pfeffer aus der Muhle 1 Portion enthalt ca.:

821 kcd

629 Eiweiss

43 g Kohlenhydrate
289 Fett

ﬁ enthalt Gluten

ﬁ enthalt Laktose

. Markknochen mindestens 1 Stunde, besser langer,

i wassern und zwischendurch das Wasser wechseln. Auf

. diese Weise wird das Blut herausgezogen und das Mark
. erhélt eine schdne weisse Farbe.

Zubereitung

1

Rindsbraten 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Markknochen in eine Schiissel
geben, mit kaltem Wasser bedecken und 1 Stunde wéassern.

Ruebli und Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden. Lauch riusten, waschen und in Stliicke schneiden.
Zwiebel schalen, halbieren und mit Nelken bestecken.

Backofen auf 180 °C Unter-/Oberhitze (Umluft 160 °C) vorheizen.

Braten salzen. In einem Brater im heissen Ol rundherum anbraten, dann herausnehmen. Im Bratensatz
das Gemise anbraten. Tomatenpuree beifigen und kurz mitrésten. Portwein dazugiessen und fast
vollstéandig einkochen lassen. Rotwein, Fond, Krauter und Fleisch beifiigen und alles aufkochen. Den
Braten im Ofen ca. 2,5 Stunden weich schmoren.

Fur den Kartoffelstock Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE
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Meine Wahl.

Milch und Butter aufkochen und mit Salz sowie Muskat wirzen. Kartoffeln durch das Passevite dazugeben
und glatt rithren. Wenn nétig nachwirzen und warm stellen.

Rosenkohl riisten, waschen und je nach Grosse vierteln oder halbieren. Rosenkohl in Ol andiinsten,
Bouillon dazugiessen und zugedeckt 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm
stellen.

Mark aus dem Knochen driicken und in Scheiben schneiden.

Braten aus der Sauce nehmen und warm halten. Sauce durch ein Sieb passieren, in die Pfanne
zuruickgeben und aufkochen. Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren, beifiigen und die Sauce noch so
lange kochen lassen, bis sie bindet. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Knochenmark beifiigen und in der Sauce
erwarmen. Braten in Tranchen schneiden und in die Sauce legen.

Rindsbraten mit Sauce, Rosenkohl und Kartoffelstock auf vorgewéarmten Tellern anrichten und servieren.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



