Schmorbraten vom Schulterfilet

Mit dem echten Filet hat das Schulterfilets nur die Form gemeinsam. Es gehért zu den
mageren Stiicken der Schulter, enthalt aber gleichwohl mehr Bindegewebe als Stiicke
vom Stotzen und ist ein gutes Schmorstiick. Dabei wird es nicht ganz so saftig wie der
Schulterspitz, zeichnet sich aber durch sehr feinfaseriger Fleisch aus, das beim
Schmoren schén weich wird. Ein Stiick vom dicken Teil des Schulterfilets ergibt einen
kleinen, aber schénen Schmorbraten, der vorab mariniert und klassisch mit Réstgemuse
geschmort, bestimmt gut schmeckt.

Aus einem gut gereiften Schulterfilet lassen sich auch Steaks schneiden, die kurz
gebraten, zwar nicht so zart wie ein Entrecéte, aber bestimmt nicht zéah und vor allem
sehr saftig werden.

Zutaten (2 Portionen)

3509 Schul terfilet
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Mar i nade:

1, 5dI Rot wei n

3cl Apfel essig

509 Zwi ebel

1 Knobl auchzehe
Pf ef f er

Schror en:

80g Riebl i

80g Sellerie

1dl Ri ndsboui | | on

3 Lorbeerbl atter
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6 Nel ken
1El Sul t ani nen

Zubereitung
Zwiebel und Knoblauch hacken. Zusammen mit dem Rotwein und Essig in eine kleine

Schissel geben und etwas pfeffern. Schulterfilet in die Marinade legen und 6 Stunden
ziehen lassen.

Sellerie und Riebli zu kleinen Wiirfeln schneiden. Schulterfilet aus der Marinade
nehmen, Zwiebel und Knoblauchreste abstreifen und das Filet mit Haushaltpapier
trockentupfen. Ringsum salzen und pfeffern.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Schulterfilet ringsum anbraten, aus der Pfanne
nehmen und in ein Schmorgeschirr legen. Riebli und Sellerie kurz anrésten und mit der
Marinade abléschen. Bouillon zugiessen, Lorbeerblatter, Nelken und Sultaninen
zugeben und die Sauce 5 Minuten kdcheln lassen.

Schulterfilet mit der Sauce Ubergiessen und mit Alufolie abdecken.

In der Mitte des auf 150° vorgeheizten Ofens 1 3/4 Stunden schmoren. Alufolie nach 45
Minuten abnehmen.

Schulterfilet zu diinnen Scheiben tranchieren und mit reichlich Sauce anrichten.
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