Zutaten
fur 8 Personen

Braten:
e 50g
e 5
e 3El
e 50g
e Salz, Pfeffer
. 1 Bund
e 6 Stiele
e 2kg
e 2 mittelgroRe
e 200 g
e 1kg
o 2El
e 300-400 ml
e 3EI
e 1Tl
Rostgemiise:
e 600g
e 400g
e G5EI
e 400g
e 500g

e Salz, Pfeffer

Kartoffelstampf:

1,2 kg

1 Zweig
80g

Salz, Pfeffer
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Gefillter Angus-Rinderbraten

mit Ristgemiise

Toastbrot

Schalotten

Butterschmalz
Pinienkerne oder Mandeln

Petersilie

Oregano

Angus-Rinderbraten a.d. Keule (natiirlich vom Steindlhof %2 )
Mohren

Knollensellerie

Rinderknochen

Tomatenmark

Dornfelder z.B. vom Weingut Moslein (gibt’s im Hofladen)
alter Aceto Balsamico

Speisestarke

Mohren

Petersilienwurzeln

Mediterranes Krauterdl von der Olmiihle Garting (gibt’s im Hofladen)
Zucchini

Kirschtomaten

mehlige Kartoffeln, z.B. vom Schneider-Hof in Rinding (gibt’s im Hofladen)
Rosmarin
Butter

AuBerdem: HolzspieB, Kiichengarn, Alufolie



Zubereitung
3:15 Stunden  mittel

1.

Fiir den Braten das Toastbrot in 5 mm kleine Wiirfel schneiden, eine Moéhre raspeln, zwei
Schalotten fein Wirfeln. 1 El Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten darin
glasig dlinsten. Toastwiirfel und Pinienkerne zufiigen und goldbraun résten. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Krauterblattchen von den Sielen zupfen und fein hacken.

In den Rinderbraten eine groRe Tasche schneiden. Toastmasse, Méhrenraspel und Krauter
mischen und in die Tasche fiillen. Die Tasche mit HolzspieRen zusammenstecken und die
SpieRe mit Kiichengarn schnirsenkelartig fixieren.

Die zweite M6hre und Sellerie schalen und mit den restlichen Schalotten grob wiirfeln. Braten
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches Butterschmalz in einem Schmortopf zerlassen, den
Braten rundherum kraftig anbraten und aus dem Topf nehmen.

Knochen in den Schmortopf geben und rundherum kraftig anbraten. Gemiise zugeben und
ebenfalls braten. Tomatenmark unterrihren, kurz anrésten und mit Rotwein abldschen. Zur
Halfte einkochen, 300 ml Wasser zugieRen und den Braten zurick in den Topf geben.
Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 2, Umluft 140 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 2,5 Stunden schmoren.

Fiir das Rostgemuiise Mohren und Petersilienwurzeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten unter
Rihren braten. Zucchini ebenfalls wiirfeln. Tomaten und Zucchini zum Gemiise geben und
weitere 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir den Stampf die Kartoffeln schalen und mit Rosmarin in Salzwasser garen. Wasser abgief3en,
Rosmarinzweig entfernen und Butter zu den Kartoffeln geben. Grob zerstampfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Braten aus dem Topf nehmen und in Alufolie wickeln. Im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.
Bratenfond durch ein feines Sieb gielRen, entfetten und auf % einkochen lassen. Mit Aceto
Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen. Starke mit wenig Wasser glattriihren. In die kochende
Sauce rithren und aufkochen. Braten in Scheiben schneiden und mit Gemise, Kartoffelstampf
und der Sauce servieren.

Wir wiinschen einen guten Appetit!



