Rinder-Schmorbraten, Sellerie-Piiree, Pancetta, Croutons

Fiir 4 Personen

1,5 kg Rinderschulter Salz 3 EL Rapsol

3 Mohren 1 Knollensellerie 5 rote Zwiebeln

1 EL Honig 2 TL Mehl Pfefferkorner

8-10 Lorbeerblétter 1 EL Tomatenmark 150 ml Portwein

350 ml Rotwein 350 ml Kalbsfond 40 g dunkle Blockschokolade
1 Zitrone Speisestérke 1 Bio-Orange

50 g Pancetta 2 Scheiben Toastbrot 100 g Butter

Pfeffer, gemahlen

Den Bréter auf der Herdplatte vorheizen. Das Rindfleisch mit Salz einreiben.

Das Gemiise waschen. Mohren halbieren und in fingerbreite Stiicke schneiden.

Den Knollensellerie schilen und nur die Schale in ebenfalls fingerbreite Stiicke schneiden. Zwie-
beln schiilen und achteln. Den Backofen auf 195 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Rapsol in den Bréter geben und das Rindfleisch mit der Fettseite nach unten kréftig anbraten.
Den Braten nach fiinf Minuten wenden und Zwiebeln, Mohren, die Sellerieschale dazugeben.
Honig und Mehl fiir die Bindung zugeben und kréftig umriihren. Lorbeerblétter und ganze Pfef-
ferkorner ebenfalls unterriihren.

Wenn das Gemiise anfingt in sich zusammenzufallen, einen Essloffel Tomatenmark hinzufiigen.
Mit Portwein abléschen, kurz aufkochen lassen, Rotwein zugeben und einkochen lassen.

Den Kalbsfond in den Briter geben und weiter einkochen.

Die dunkle Schokolade in kleine Stiicke brechen und um das Fleisch herum in die Sofle geben.
Den Deckel des Briters schlieflen und das Ganze fiir zweieinhalb Stunden im Backofen schmoren.
Nach zweieinhalb Stunden den Braten aus dem Ofen holen. Dieser muss so weich sein, dass sich
eine Fleischgabel problemlos wieder hinausziehen l&sst.

Den garen Braten ein paar Minuten mit geschlossenem Deckel ruhen lassen und dann aus dem
Bréter heben.

Gemiise und Sofle abseihen. Dabei das Gemiise mit einer Kelle durch das Sieb driicken, dies
dickt die Fliissigkeit etwas ein.

Die Sofe aufkochen und bei Bedarf mit etwas Speisestérke andicken. Fiir einen leicht fruchtigen
Geschmack etwas Orangenschale hineinreiben und mit einem Schneebesen umriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden, in die Sofle legen und auf niedriger Temperatur warmhalten.
Nach zwei Stunden Schmorzeit kénnen Sie mit der Vorbereitung des Selleriepiirees beginnen.
Wasser aufsetzen, salzen und den Saft einer Viertel Zitrone zugeben.

Den geschélten Sellerie klein wiirfeln und in das kochende Wasser geben.

Butter mit etwas Muskat in einem Topf zum Schmelzen bringen.

Wenn der Sellerie so weichgekocht ist, dass er fast auseinanderfillt, das Wasser abschiitten und
mit der geschmolzenen Butter vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab zu einem luftigen Piiree verarbeiten.

Fiir die Croutons den Pancetta und das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden.

Pancetta in Ol anbraten. Anschliefend die Pfanne nutzen, um das Brot darin zu rosten.

Die Bratenscheiben auf Piiree anrichten und mit Sofle {ibergielen. Pancetta und Croutons als
Garnitur tiber das Gericht streuen. Dazu passt ein Loffel des Birnen-Senf Chutneys.
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