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Zutaten

Gesamtzeit: 2 h 35 min
Aktivzeit: 35 min
Marinieren: 1 Tag

Einfach

fir 6 Personen

1.2kg
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100 g
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7.5dl
3EL
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1EL
3009

Schulterfilet vom Schweizer Rind
Ruebli

Knollensellerie

Zwiebeln

schwarze Pfefferkorner

Nelken

Lorbeerbl atter

Thymian

Rosmarin

trockener Rotwein
HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
Tomatenplree

Bratenfond

Zucker

Stangensellerie

Dorrbirnen

Salz

Peffer aus der Mihle

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Salzkartoffeln) enthélt ca.:

721 kca

52 g Eiweiss

66 g Kohlenhydrate
249 Fett

/&’ Glutenfrei
A Laktosefrei
Rindfleisch fur naturliches Eisen.

Schweizer Rindfleisch enthélt viel hochwertiges Eiweiss,
- Vitamin B4, B,, Bg, B, sowie Zink und Selen.

1 Ruebli und Knollensellerie schélen und wirfeln. Zwiebeln schéalen und vierteln. Alles mit Pfefferkdrnern,
Nelken und Lorbeer in eine grosse verschliessbare Schiissel geben. Das Schulterfilet dazugeben, mit den
Krautern belegen und komplett mit Rotwein bedecken. Die Schissel luftdicht verschliessen und das
Fleisch mindestens 24 Stunden im Kihlschrank beizen und gelegentlich wenden.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

Schulterfilet aus der Beize nehmen und trockentupfen. Die Beize durch ein Sieb in eine Schiissel giessen,
Gemuse und Kréuter beiseitestellen.

Ol in einem Brater auf hochster Stufe erhitzen, das Schulterfilet hineingeben und rundherum ca. 4 Minuten
anbraten. Das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen.

Herd auf mittlere Stufe zurlckstellen, Gemise und Krauter in die Pfanne geben und goldbraun anrésten.
Tomatenpiree zugeben, ca. 4 Minuten mitrésten, mit der Beize abléschen und ca. 3 Minuten einkochen.
Bratenfond und Zucker dazugeben, zum Kochen bringen und das Fleisch hineingeben. Der Braten sollte
gut mit Flussigkeit bedeckt sein — evtl. mit Bouillon oder Rotwein auffillen — und zugedeckt auf kleiner
Stufe ca. 1,5 Stunden schmoren.

Stangensellerie putzen, in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden und mit den Ddrrbirnen zum Braten geben.
Nochmals 30 Minuten schmoren.

Das Fleisch, sobald es zart ist, herausnehmen und in diinne Scheiben schneiden. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer wirzen, Fleisch darin erwarmen und sofort servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln

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