Pindgpralen rilig svhvloren

Meine Wahl.

Gesamtzeit: 2 h 35 min
Aktivzeit: 35 min

Marinieren: 1 Tag

- & B

Einfach
Zutaten N&hrwerte
fur 6 Personen 1 Portion enthélt ca.:
1.2 kg Schulter vom Schweizer Rind, gebunden 460 kcal
2 Zwiebeln, geschdlt, halbiert 46g Eiweiss
3 Ruebli, geschélt, langs halbiert 11g Kohlenhydrate
100g Knollensellerie, in Wirfel geschnitten 16g Fett
10 schwarze Pfefferkorner, zerdriickt
2 Lorbeerblatter #/ Glutenfrei
2Zweige Thymian _
2 Zweige Rosmarin M Laktosefrei
2 GaNuand ker‘ ..........................................................................................................................
75d I?otwe| n, trocken Einheimisches Futter:
4EL ol
3EL Tomatenpiiree Im Video erzdhlen Qir Jo_l anda und Wgrne_r Gschwind,
. weshalb genau das ihr feiner Unterschied ist.
5dl Bratenfond :

Pfeffer aus der MUhle

Zubereitung

1 Gemiise, Gewlrze und Pfeffer in eine grosse Schiissel geben, Rindsschulter dazugeben, mit Krautern
belegen und komplett mit Rotwein bedecken. Achtung: Niemals Salz oder salzhaltige Gewirze in eine
Marinade geben, sonst trocknet das Fleisch aus. Zugedeckt méglichst 24 Stunden im Kihlschrank ziehen
lassen.

Z Nach ca. 24 Stunden Fleisch aus der Marinade holen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Marinade
durch ein Sieb in eine Schissel giessen. Gemise und Krauter beiseitestellen.

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



Meine Wahl.

Ol in den Topf geben und auf hochster Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiss ist, d.h. flissig wie Wasser,
Fleisch hineingeben, rundum ca. 4 Minuten goldbraun anbraten und beiseitelegen.

Herd auf mittlere Stufe stellen und das Gemuse braten, bis es goldbraun ist. Dann TomatenpUree
hinzugeben, 4 Minuten mitrésten und mit Marinadenflissigkeit abléschen.

Marinadenflissigkeit 3 Minuten einkochen lassen, Bratenfond und Zucker dazugeben, gut umrtihren und
Flussigkeit aufkochen. Dann den Braten dazugeben — das Fleisch sollte gut mit Fliissigkeit bedeckt sein.
Zugedeckt auf kleiner Stufe ca. 1,5 bis 2 Stunden schmoren lassen.

Nach 1,5 Stunden Schmorzeit mit der Fleischgabel testen, ob das Fleisch gar ist. Wenn sie sich einfach in
den Braten stechen lasst, ist es perfekt. Fleisch herausholen und mit Alufolie zugedeckt beiseitestellen.

Herd auf mittlere Stufe stellen und den Bratenfond einkochen, bis er eine sirupartige Konsistenz hat.
Anschliessend durch ein Sieb in eine Schissel giessen — fertig ist die Bratensauce. Das Gemuse im Sieb
kann als Beilage serviert werden.

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




