Schweizer Radio
und Fernsehen

Brasato di manzo al vino rosso (Rindsschmorbraten mit
Rotwein)

Zutaten: (fir 6 bis 8 Personen)

1,5 kg Rindsbraten von der Schulter
Olivendl zum Anbraten

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

150 g Karotten

100 g Stangensellerie

150 g Lauch

2 Gewirznelken

3 Wacholderbeeren

2 Zimtstange

2 Sternanise

5 schwarze Pfefferkdrner, zerdriickt
3 Lorbeerblatter

1 Bouquet garni (Rosmarin, Salbei,
Petersilie und Thymian)

1 Flasche Rotwein

1 dl roter Portwein (Ruby)

5 dl Fleisch- oder Gemisebouillon,
heiss

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Vorbereitung: Zwiebeln, Knoblauchzehen und die verschiedenen Gemiise fein
schneiden. Gewirznelken, Wacholderbeeren, Zimtstange, Sternanis und die
zerdriickten Pfefferkdrner in ein verschliessbares Gewdirzsieb (oder in ein
Leinensdckchen) geben. Rosmarin, Salbei, Petersilie und Thymian zu einem Bouquet
garni binden.

In einem ofenfesten Schmortopf das Fleisch in Olivendl auf allen Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise zusammen mit dem Bouquet garni und den

Lorbeerbldttern dazugeben und kurz andiinsten.

Das Gewdrzsieb dazulegen. Den Rotwein und den Portwein dazugiessen, kurz
aufkochen und im vorgeheizten Backofen zugedeckt bei 150 Grad drei bis vier Stunden
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sanft schmoren. Nach der Halfte der Garzeit den Braten wenden. Von Zeit zu Zeit heisse
Fleisch- oder Gemusebouillon nachgiessen.

Das Fleisch, wenn es gar ist, aus dem Schmortopf heben und zugedeckt warm halten.
Fir die Garprobe mit einer Fleischgabel ins Fleisch stechen. Die Gabel sollte sich ohne
Widerstand hineinstecken und wieder herausziehen lassen. Das Gewtlrzsieb entfernen.
Gemtuse und Schmorflissigkeit durch ein Sieb giessen und dabei das Gemiise mit einem
Schopfloffel gut auspressen. Das Gemiise wegwerfen. Die Sauce auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch quer zu den Fasern in diinne Scheiben schneiden und mit der heissen Sauce
tbergiessen. Dazu ein Saisongemuse wie z.B. gedampften Radicchio rosso servieren.
Klassisch sind dazu auch Kartoffelpiiree, Polenta oder gebratene Polentaschnitten.
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