Chianti-Braten mit Tomaten

Fiir 4 - 6 Personen

1 1/2 kg Rinderschulter 1 Bund Suppengemiise 6 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1/2 TL Pimentkorner  1/2 TL schwarze Pfefferkérner
2 Zweige Rosmarin 45 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

3/4 Liter trockener Chianti 70 ml Aceto balsamico 250 g Tomaten

2 EL Olivenol 1 Speckschwarte Meersalz

Pfeffer 2 TL Zucker 1 EL Tomatenmark

1 - 2 Tage vorher das Suppengemiise putzen, waschen bzw. schilen und grob zerkleinern. Scha-
lotten und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Gewiirzkorner in einen Einweg-
Teebeutel geben und verschlieen. Die Kriuterzweige waschen und trocken schiitteln. Krauter
und Lorbeerbldatter mit Kiichengarn zusammenbinden. Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken
tupfen und mit den vorbereiteten Zutaten in ein grofles Gefiafi oder einen grofien Gefrierbeutel
geben. Wein und Essig angielen und das Fleisch zugedeckt 1 bis 2 Tage marinieren, dabei zwi-
schendurch wenden.

Am Tag der Zubereitung die Stielansidtze der Tomaten herausschneiden.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, herausheben, kalt abschrecken, hduten, vierteln,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen. Die Marinade
durch ein Sieb gieflen und auffangen, das Gemiise gut abtropfen lassen. Gewiirze und Krauter
entfernen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Olivendl in einem Briter erhitzen und die Speckschwarte darin auslassen, herausnehmen und
entfernen.

Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Salz wiirzen und im heilen Fett rundum
kraftig anbraten. Mit Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Das abgetropfte Gemiise im Bratfett kréftig anbraten, den Zucker dariiberstreuen und leicht
karamellisieren. Tomatenmark dazugeben und unter Riihren kurz mit anbraten. Tomatenwiirfel
unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade angielen und auf etwa die Halfte
einkochen lassen. Das Fleisch in die Sauce legen und zugedeckt im Backofen auf der mittleren
Schiene 1 Stunde bei 160°C, 1 Stunde bei 140°C und 1 Stunde bei 120°C schmoren.

Das Fleisch herausnehmen. Die Sauce nach Belieben mit dem Stabmixer piirieren oder durch ein
Sieb streichen und noch etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas
Aceto balsamico abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Tipp:

Fleisch aus der Schulter wie Schaufel- oder Mittelbugstiick (Scherzel) eignet sich hervorragend
zum Braten und Schmoren. Es ist zudem preiswerter als Stiicke aus Riicken oder Keule. Die
dicke Sehne, die sich durch dieses Fleisch zieht, wird beim langsamen Garen weich und macht
den Braten noch saftiger.
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