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\ Mut zu grossen
Bratenstiicken

Rindsschmorbraten ist im Klein-
haushalt zu Unrecht etwas aus der
Mode gekommen. Denn dieser
Braten ist — besonders zusammen
mit Polenta oder Kartoffelstock -
ein beliebtes Festessen. Da gegar-
tes Fleisch sehr gut tiefgekiihit
werden kann, empfehlen wir Ih-
nen, ein grosseres Stiick zu kaufen
und einen Teil davon einzufrieren.
Die Vorteile sind klar: Sie haben
weniger Aufwand, erhalten beim
Aufschneiden schonere Scheiben
und das Fleisch trocknet beim
Garen weniger aus. Es ist wichtig,
dass die Sauce erst nach dem
Garen des Fleisches gebunden
wird, weil es sonst an der Pfanne
ansetzen kann.

Zubereitung

Den Rindsbraten mit kaltem Wasser
kurz absptilen und mit Kiichenpapier
trocknen. Fleisch danach mit Salz und
schwarzem Pfeffer aus der Miihle wiir-
zen und mit Olivendl an den Fettstel-
len gut anbraten. Fleisch nach dem An-
braten in einen nicht zu grossen Topf
geben. Sellerie, Riiebli, Zwiebel und
Lauch in Wirfel schneiden und an-
diinsten. Den frischen Rosmarinzweig,
das Tomatenpliree, den kraftigen Rot-
wein und die Bouillon dazugeben, bis
das Fleisch zugedeckt ist. Etwa vier

Rindsschmorbraten
fiir die festliche
Tafelrunde

Zutaten (4 Personen)

1,5 kg Rindsbraten von der Schulter
Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

1EL Olivenol

1Sellerie, klein

2 Riiebli

1Zwiebel

1Lauch

1Rosmarinzweig, frisch

3 EL Tomatenpliree

7 dI Rotwein, kraftig
Bouillon

Maizena Express

Stunden leise bei 80°C schmoren lassen.
Sauce kann anschliessend nach Belieben
nachgewtrzt werden. Mit Maizena Ex-
press kann die gewilnschte Konsistenz
erreicht werden.

Buchtipp:

«Gabelzart - Fleisch Sanft-Garen> macht’s

moglich» von Werner Wirth. Das oben auf-

gefiihrte Rezept stammt aus diesem Buch.
Bildquelle Proviande

Gabelzarter Rindsschmorbraten




Fleischbez. Gewicht Anbrat- Zeitim Ofen- Kerntemperatur

Gramm  zeit Min. Ofen temp. vot med. durch
Rindfleisch
Chateaubriand 800 5 90 Min. 80 50 55 60
Entrecote double 400 6 40 Min. 80 50 55 60
= O
U - Filet 800 5 90 Min. 80 50 55 60
BT Filet 1200 6 20Min. 80 50 55 60
LTRE-B  Filet mignon je 70 3 20Min. 80 50 55 60
vl Hohriicken 800 1 120Min.__ 80 50 55 60
- = Hohriicken 3200 15 270 Min. 80 50 55 60
o '.go Huft 800 10 120Min. 80 50 55 60
> Roastbeef 1000 10 120 Min. 80 50 55 60
o
bo Roastbeef 3900 20 300 Min. 80 englisch 64
) Rumpsteaks ie 200 4 50Min. 80 50 55 60
O p i
=) = Tournedos je 120 3 30 Min. 80 50 55 60
=
6 o=
()] Kalbfleisch
t =
@ Faux Filet 600 10 90 Min. 80 55 60
0 Filet 800 5 90 Min. 80 55 60
= Filet 1200 6 120 Min. 80 55 60
N Hohriicken Stk. 800 10 120 Min. 80 55 60
()] Huftsteaks je 200 4 30 Min. 80 55 60
Koteletts je 200 4 40 Min. 80 60 65
j
(= Kotelett Stk. 1000 15 120 Min. 80 60 65
2 Nierstiick je 200 4 30 Min. 80 55 60
Nierstiick Stk. 800 10 120 Min. 80 55 60
9 runde Nuss 800 10 120 Min. 80 60 65
=]
; Schweinefleisch
: Filet 400 5 90 Min. 80 60 65
£ Koteletts je 200 4 45 Min. 80 60 65
= j
o Kotelett Stk. 1000 15 180 Min. 80 60 65
e Medaillons je 80 3 40 Min. 80 60 65
= Nierstiick Stk. 800 10 180 Min. 80 60 65
= Nuss 800 10 120Min. 80 60 65
a Hals 800 10 180 Min. 80 60 65
= Lammfleisch
E Gigot m. K. 2000 20 150 Min. 80 55 60
9 Hufti je 200 5 60Min.__ 80 50 5
< Nierstiick je 200 3 30 Min. 80 50 55
dh) Racks 400 4 90 Min. 80 50 55
4

Bei Gewicht, Anbrat- und Bratzeit handelt es sich um ca.-Werte.
Ofen- und Kerntemperaturen sind feste Werte.

Beim Lammgigot muss der Kern am Knochen gemessen werden.
Kalb- und Schweinefleisch sollten nicht blutig gegessen werden.
Lamm darf immer rosa bleiben.




