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DEIN
REZEPTE, DIE BLEIBEN. LIEBLINGS

KOCH

GUTE

ZUTATEN
DIE BASIS

MOMENTE

Rind - Rotwein - Zitrus

Fir 2 kleine Portionen - ca. 3 Stunden Schmorzeit

01 ‘ VORBEREITEN

250 g Rinderschulter oder Wade in 3-cm-Wirfel
schneiden. 1 Karotte, 1 Stange Sellerie, ¥z kleinen
Lauch, 1 kleine Zwiebel und 1 Knoblauchzehe klein
schneiden.

02 ‘ ROSTEN

Fleisch salzen und in 1 EL Ol im kleinen Brater
kraftig anbraten, herausnehmen. Gemiise anrésten.
Y2 EL Tomatenmark kurz mitrésten. Mit 100 ml
Barolo abléschen.

03 ‘ SCHMOREN

150 ml Kalbs- oder Gefliigelfond, 1 Lorbeerblatt und
1 Nelke zugeben. Fleisch einlegen, bei Bedarf
Wasser bis etwa zur halben Fleischhéhe erganzen.
Zugedeckt bei 150 °C Ober-/Unterhitze ca. 2>-3
Stunden weich schmoren.

04 ‘ SAUCE

Fleisch herausheben. Sauce sieben, Gemiuse leicht
ausdricken. Auf die gewlinschte Konsistenz
reduzieren. Kleine Streifen unbehandelter Zitronen-
und Orangenschale kurz darin ziehen lassen, dann
entfernen.

05 ‘ FINISH

15 g kalte Butter in die nicht mehr kochende Sauce
einrlihren. Fleisch darin erwarmen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf wenig kalt Sa nft schmoren_
angeruhrte Starke zugeben und vor der Butter kurz ==FeotE .
aufkochen. Kraftig reduzieren.
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ALLE BEREI sessene
I BESSERE

L MOMENTE

Einkauf - Zubehor - Alternativen

Fur 2 kleine Portionen - ca. 3 Stunden Schmorzeit

01 EINKAUF 02 ZUBEHOR

[0 250 g Rinderschulter oder Wade PFANNE + TOPF

Alternative: anderes Rinderschmorfleisch, keine Kurzbratstlicke. . .. . .
Alternative: Brater; ausreichend Flache zum

O 1 Karotte - 1 Selleriestange - 'z kleiner Lauch Rosten.

Alternative: Knollensellerie statt Stangensellerie.

O 1 kleine Zwiebel - 1 Knoblauchzehe MESSER + BRETT

Alternative: Schalotten.

0 100 ml Barolo - 150 ml Fond

Alternative: kraftiger trockener Rotwein; Rinderfond.

[0 % EL Tomatenmark - 1 EL Ol - 15 g Butter

Alternative: raffiniertes Rapsol; Butter optional.

Alternative: Kichenmesser und
rutschfestes Brett.

WAAGE + SCHUSSEL

O 1 Lorbeerblatt - 1 Nelke - Zitrusschale Alternative: Messbecher fur Flissigkeiten.
Alternative: Orange oder Zitrone allein, ohne weil3e Haut.

O Salz - Pfeffer - Stirke nach Bedarf KLEINER BRATER MIT
Alternative: Sauce durch Reduktion binden. DECKEL

Alternative: ofenfester Topf mit dichtem
Deckel.

VOR DEM START

Entscheidend ist gabelzartes Fleisch,
nicht die Uhr. Kleine Fleischmenge in
kleinem Gefal® schmoren, sonst
verdampft zu viel Flissigkeit.

Mengenangaben sind Richtwerte. Produktqualitat, Grofe und Wassergehalt der Zutaten sowie Kochgeschirr, Hitze und Garzeit kénnen den
Bedarf verandern. Konsistenz priifen und nach Geschmack abschmecken.

Rezept: Ben Henger - Food-Abbildung: Kl-generiert - Alternativen redaktionell erganzt.
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