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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Brasato Valpolicella
Zutaten

1 kg Rindsbraten (Laffe oder Stotze)
Marinade
2 Stk Ruebli
1 Stk Sellerie
1/4 Stk Stangensellerie
1 Stk Zwiebel (fein gehackt)
1 Stk Knoblauchzehe
1 Kraterstrausschen (Rosmarin,
Thvmian. Petersilienstenael)
5 dl Valpolicella
2 EL Butter
2 EL Olivendl
Salz
1 Stk Bratensaucewdrfel
1 EL Tomatenpuree
1 Stk Lorbeerblatt
1 Stk Nelke
5 Stk schwarze Pfefferkdrner zerdriickt
1-2 dl  Wasser

Spezaria-Event 29.10.2011
Bruschetta con trota affumicata
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Crespelle alla Fiorentina
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Minestra di cavolo rosso e castangne
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Vitello tonnato
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Spaghetti chitarra alla Norma
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Sorbetto al basilico con Prosecco

.
Brasato Valpolicella

Variazione di peperoni e faiolini
Rombi di polenta
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Torta della Nonna

Zubereitung von 8 Portionen

Rindsbraten in eine Schissel geben.

alle Zutaten fir die Marinade in kleine Wirfel schneiden

alles mit dem Gemdse Uber das Fleisch giessen.

Wein daruber giessen und im Kihlschrank tber Nacht marinieren, einmal

wenden. Marinade absieben, dann das Fleisch mit Haushaltspapier
tracknen mit dem Gemiice heicerite ctellen

im Brattopf warm werden lassen, das Fleisch bei massiger Hitze ringsum
anbraten. herausnehmen.

Fleisch wirzen
Beigestelltes Gemliise gut andampfen

alles beigeben, aufkochen, Flissigkei bei guter Hitze zur Halfte
einkochen, Fleisch beigeben

Wenn nétig Wasser beigeben,. Das Fleisch sollte héchstens bis zur
Halfte in der Fllssigkeit liegen.

Schmoren: im zugedeckten Topf ca 3 Stunden auf der untersten
Rille des auf 150°C vorgeheizten Ofens. Braten einmal wenden. Vor
dem Tranchieren kurz stehen lassen. Braten kann auch bei kleiner
Hitze auf dem Herd schmoren. Die Kochzeit bleibt die gleiche.

Sauce: Lorbeer und Nelken entfernen, etwas Gemdise aus der
Sauce nehmen und nachher zu Fleisch servieren. Rest mit der
FlUssigkeit plrieren, leich einkochen, dann 2EL Butter darunter
rihren undiber den diinn geschnitten Braten verteilen.



