Stinco di manzo brasato al vino rosso - Im Rotwein
geschmortes Fleisch von der Rindshaxe

Mit Beinfleisch war sie im tlrkischen Laden angeschrieben, die Rindshaxe am Stick,
aber ohne Knochen. Sie ist von reichlich Bindegewebe durchzogen. Wer jetzt an zéahe
Sehnen denkt liegt falsch, das Bindegewebe geliert beim Schmoren und macht das
Fleisch weich und geschmeidig. Daraus kann man vorzigliches Voressen kochen, aber
auch am Stiick geschmort wird es ein Leckerbissen. Das Rezept ist typisch
norditalienisch, besonders dem Piemont. Da wird es mit Barolo zubereitet, Brasato al
barolo, aber auch andere kréftige, schwere Weine sind gut geeignet. Es braucht keinen
teuren Wein dazu, aber von guter Qualitat, die auch zum Trinken Freude macht, muss
er sein.

Das Fleisch wird ein paar Tage einer Marinade aus gewurztem Rotwein eingelegt. Nach
kurzem kréaftigem Anbraten wird er zusammen mit Gemuse und Zwiebeln im Ofen lange
geschmort, bis er ganz weich ist. Im Piemont heisst es: Ein Brasato muss man mit dem
Loffel essen kdnnen.

Kartoffelstock ist die ideale Beilage zu diesem saucenreichen Schmorbraten. Ein guter

Kartoffelstock braucht etwas Milch und reichlich Butter, im Kartoffelstock macht sich
nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich etwas feingehackte Petersilie sehr gut.

Zutaten (2-3 Portionen)

3dl krafti ger Rotwein
3 Lor beerbl atter

1 Knobl auchzehe

15 Kori ander kér ner
15 Pf ef f er kor ner
Sauce:

1 Zwi ebel, ca. 80g
60g Sellerie
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60g spi tze Peper oni

1dl Rot wei n
10 Couverture
2 Pri sen Zucker

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Kart of f el st ock
300g Kartoffel n festkochend

1dl M1 ch
409 Tafel butter
1 handvol | Petersilie

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer

Marinieren

Gewdrze fir die Marinade in Rotwein kurz aufkochen und auskihlen lassen. Zusammen
mit dem Fleisch in einen Vakuumierbeutel geben, Luft herausdriicken und dicht den
Beutel verschliessen. Mit dieser Methode ist das Fleisch auch wenig Marinade sehr gut
bedeckt. 5 Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereitung

Fleisch aus der Marinade nehmen und von Gewdurzresten befreien. Mit Haushaltpapier
trockentupfen. Marinade in eine Pfanne giessen und kurz aufkochen. Das
aufschdumende Eiweiss abschdpfen. Marinade absieben.

Zwiebel halbieren und l&angs zu den Schalen in schmale Streifen schneiden. Peperoni
langs halbieren und von den Kernen und den weissen Fasern befreien. Sellerie zu ca.
1-2cm grossen Stucken schneiden.

Fleisch ringsum salzen und pfeffern. Das flache Haxenstuck einrollen und mit
Kuchenschnur zu einem Rollbraten einbinden.

Ofen auf 160° vorheizen.
Braten ringsum kurz und heiss in Bratbutter anbraten. In ein Schmorfgefass legen.

Temperatur etwas zuriickstellen und das Gemise und die Zwiebel 3-4 Minuten diinsten.
Mit der Marinade abléschen und Rotwein dazugiessen. Couverture und Zucker zugeben
und kurz kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce zum Braten
giessen. Der Braten sollte etwa zu einem Drittel in der Sauce liegen, allenfalls noch
etwas Rotwein nachgiessen.

Brasato in den Ofen schieben und 2 Stunden schmoren lassen. Dabei das Fleisch alle
30 Minuten mit Sauce Ubergiessen. Ofen auf 80° zurtickstellen und den Braten 20

Minuten nachziehen lassen.

Grossere Stucke brauchen mehr Schmorzeit, 1kg ca. 3 Stunden. Hilfreich ist ein
Bratenthermometer: Die Kerntemperatur sollte zum Schluss zwischen bei ca. 82° bis
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84° liegen.

Zum Anrichten Brasato in diinne Scheiben scheiden und auf reichlich Sauce legen.

Kartoffelstock
Petersilie hacken.

Kartoffeln schéalen und zu Klétzen schneiden. In Salzwassser gut gar kochen (ca. 20
Minuten). Herdplatte ausschalten. Kartoffeln abgiessen und zurtick in die Pfanne geben,
auf die Herdplatte zuriickstellen und unter stdndigem Rutteln 2-3 Minuten ausdampfen
lassen. Kartofeln wieder aus der Pfanne nehmen. Pfanne kurz auswaschen und auf den
Herd zurickstellen. Milch und Butter zugeben. Butter schmelzen lassen. Kartoffeln
durch die Kartoffelpresse treiben und in die Pfanne geben. Petersilie zugeben, mit
Muskatnuss, wenig Pfeffer und allenfalls Salz wirzen. Mit dem Schwingsbesen gut
vermischen. Die Pfanne sollte dabei immer warm, aber nicht zu heiss sein.
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Mariniertes Haxenfleisch
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Fleisch gewirzt
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Kartoffelklotze fir den Stock
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N

Kartoffelstock mit Seeli...
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