Brasato di Agnello

Brasato auf die unkonventionelle Art: Mit hellem, aromatischem Lammfleisch statt
dunklem Rindfleisch und mit einer mit Sternanis gewdurzten, leicht lieblichen Beize. Die
Lammschulter ist ideal dazu, sie muss auch nicht sehr lange geschmort werden, um
schon zart zu werden und sie bleibt dabei recht saftig. Bei einer Ofentemperatur von
140° gart das Gemuse nur knapp durch, kann aber vorgegart oder am Schluss
weichgekocht werden (oder beides). Ein Tipp: Peterliwurz tréagt seinen Namen nicht zu
unrecht, er macht sich mit seinem kraftig krautigen Geschmack sehr gut im Schmorsud.
Der Wein sollte kraftig, aber nicht allzu Gppig sein, wird er mit einem guten Schuss
Balsamico erganzt, wird der Braten und nattrlich die Sauce geschmackvoller und auch
etwas pfiffig.

Dazu passt Kartoffelstock, oder auch sehr gut: Pappardelle, die ganz breiten Nudeln.

Zutaten (3-4 Portionen)
800g Lanmmschul ter gerollt

Bei ze:

2, 5dlI kraftiger Rotwein
5cl dunkl er Bal sami co

2 St ernani s ganz

4 Lor beerbl atter

6 Wachol der beer en

4 Nel ken

10 schwar ze Pfefferkorner
1 grosse Knobl auchzehe
Schror en:

3009 Ruebl i, Peterliwirz
1 grosse Zw ebel
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60g Lauch

4 Knobl auchzehen

2-3dl Ri ndsboui | | on
Brat butter

Zubereitung

Rotwein mit Balsamico kalt aufsetzen, Sternanis auseinanderbrechen,
Wacholderbeeren und Knoblauchzehen leicht quetschen, zusammen mit den restlichen
Gewilrzen zugeben, aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Beize auskiihlen
lassen.

Lammschulter mit der Beize in einen Marinierbeutel (Gefrierbeutel) geben, die Luft
herausdricken und den Beutel dicht verschliessen. 3-4 Tage im Kuhlschrank ziehen
lassen.

Schulter 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Braten aus der Beize nehmen und mit Haushaltpapier trocknen, ringsum salzen und 1/2
Stunde ziehen lassen. Beize in eine Pfanne absieben und langsam aufkochen. Dabei
fallt grauliches Eiweiss aus, dieses mit einem feinen Sieb abschdpfen. Beize mit
Rindsbouillon aufgiessen.

Gemise zu groben Stiicken schneiden, Knoblauch nur schalen, zugeben und 5 Minuten
kochen lassen.

Ofen auf 140° vorheizen.

Lammschulter ringsum anbraten, in ein Schmorgefass geben und mit Gemuise und der
Sauce umgiessen. Bratensatz mit etwas Saft auflésen und durch ein Sieb zum Braten
giessen. Die Schulter sollte etwa zu einem Drittel im Saft liegen.

Bratenthermometer an der dicksten Stelle einstecken, Brasato in den Ofen schieben
und bis zu einer Kerntemperatur von 80° garen. Das dauerte 1 Std und 40 Min. Ofen
ausschalten.

Gemise probieren, falls es noch zu knackig ist, zusammen mit der Sauce in einer
Pfanne gar kochen. Brasato derzeit im Ofen warmhalten.

Brasato zu ca. 1cm dicken Scheiben tranchieren und mit viel Sauce und Gemise
anrichten.

Tipp: Der Brasato kann gut in der Sauce nochmals aufgewarmt werden. Dazu wird er

vorab tranchiert. Manche Kéch:innen finden, dass er aufgewarmt noch viel besser
schmeckt.
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Beize aufkochen und gestocktes Eiweiss abschépfen
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Bratensatz auflosen
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Schmorgemiise weich kochen
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