Geschmorter Rindsbraten mit Portwein

Ein Schmorbraten braucht Zeit! Zeit zum Marinieren und Zeit zum Garen im Ofen. Mit
gut 6 Stunden muss man rechnen. Besonders arbeitsintensiv ist es aber nicht.

Neben Pfeffer, Lorbeer und Knoblauch wird die Portwein-Marinade mit Korinder
gewdrzt. Dieser wird wegen seines seifigen Beigeschmack oftmals nicht besonders
geschatzt. Zusammen mit den anderen Gewdirzen verleiht er dem Rindfleisch einen
runden, leicht zitrusartigen Geschmack, seifige Noten sind da nicht mehr auszumachen.
Zum Schmoren wird die Marinade mit Rindsbouillon, Riebli und Pastinake, beide mit
leicht stisslichem Geschmack, erganzt. Mitgeschmort werden auch in Portwein
eingelegte Sultaninen, sie sind soetwas wie die delizibsen "Storenfriede" in der Sauce.

Der Schulterdeckel ist von einer dicken Sehne durchzogen, diese geliert beim
Schmoren und macht das Fleisch saftig. Damit ist der Schulterdeckel ein ideales
Schmorstiick, das bereits bei knapp tber 80° Kerntemperatur schén weich wird.

Zutaten (3 Portionen)
7509 Schul t erdeckel vom Ri nd

1Tl schwar ze Pfefferkdrner
1Tl Kor i ander kor ner

1-2 Knobl auchzehen

3 Lor beerbl atter

3-4 Zwei ge frischer Thym an
3dl wei sser Portwein

2St k Kal bsknochen

60g Zwi ebel

100g Riebl i

1009 Past i nake

1dl Ri ndsboui I | on

1El Sul t ani nen

2Tl Zi tronensaft
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Br at but t er

Zubereitung
Marinade: Pfeffer- und Korianderkdrner im Morser grob zerstossen. Lorbeerbléatter zu

kleineren Stiicken brechen. Knoblauchzehen und Thymian klein hacken. Alles
zusammen mit 2dl Portwein vermischen.

Rindsschulter in einen Gefrierbeutel geben, Marinade dazugiessen und den Beutel dicht
verschliessen, dabei die Luft herausdriicken, damit das Fleisch vollstandig von
Marinade umgeben ist. 2-3 Stunden ziehen lassen.

Sultaninen in wenig Portwein einlegen und ziehen lassen.

Ruebli und Pastinake zu Stabchen schneiden. Zwiebel zu groben Stlicken schneiden.

Gegen Ende der Marinierzeit die Kalbsknochen in reichlich und nicht allzu heisser
Bratbutter ca. 20 Minuten braten.

Fleisch aus dem Beutel nehmen, die Gewiirze abstreifen und die Marinade in ein
Pfannchen giessen und kurz aufkochen und aufschdumen lassen. Beiseite stellen.

Rindschulter mit Haushaltpapier trockentupfen und ringsum nicht zu knapp salzen. In
die Pfanne mit den Kalbsknochen geben und und ringsum anbraten. Beides in ein
Ofengeschirr geben.

Ofen auf 160° vorheizen.

Ruebli, Pastinake und Zwiebel in der gleichen Pfanne kurz anrdsten. Rindsbouillon
zugiessen und die Marinade durch ein feines Sieb dazugiessen. Kurz aufkochen lassen
und zusammen mit den eingelegten Sultaninen zur Rindschulter geben.
Bratenthermometer an der dicksten Stelle in den Braten einstecken. Braten mit Alufolie
abdecken, in den Ofen schieben und bis zu einer Kerntemperatur von 85° garen. Das

dauert ca. 1 3/4 Stunden.

Ofen ausschalten, den Sud mit dem Gemuse in eine Pfanne giessen und gut um einen
Drittel einkochen lassen. Derzeit den Braten im Ofen warmhalten.

1dl Portwein und und 2Tl Zitronensaft zur Sauce geben, nochmals kurz aufkochen.

Braten tranchieren und auf heissen Tellern anrichten, reichlich Sauce dazugeben.
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Nahrin
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Marinade aufkochen
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