Choche
griisse

mit David Geisser

ZUBEREITUNG

Den Schulterspitz mit Meersalz und Pfeffer wirzen
und in einem Brater in Olivendl ringsum anbraten, herausnehmen.
Das Gemuse in grobe Wiirfel schneiden und mit dem Bratensatz anrosten.
Das Tomatenpuree dazugeben und kurz anbraten.
Mit Rotwein, Portwein und Balsamico aufgiessen und aufkochen lassen.
Danach die Flussigkeit kdchelnd fast vollstandig einreduzieren.
Mit Kalbsfond aufgiessen. Den Schulterspitz, die Kalbsfiisse
und die Krauter dazugeben.
Den zugedeckten Brater nun in den auf 150°C vorgeheizten Backofen

bei Ober- und Unterhitze schieben. Den Braten ca. 3 Stunden sanft schmoren.

Das Fleisch herausnehmen und mit Alufolie bedeckt auf 80°C warm stellen.
Die Sauce passieren und auf ein Viertel einreduzieren und abschmecken.
Den Brasato in Scheiben schneiden und mit der Sauce umgiessen.

ZUTATEN BRATEN
2,5 KG RINDSSCHULTERSPITZ
3 GESAGTE KALBSFUSSE
MEERSALZ
SCHWARZER PFEFFER AUS DER MUHLE
OLIVENOL ZUM BRATEN

ZUTATEN SAUGE
4 SCHALOTTEN
2 KNOBLAUCHZEHEN
2 KAROTTEN
150 G KNOLLENSELLERIE
100 G STANGENSELLERIE
1EL TOMATENPUREE
1ZWEIG ROSMARIN
2 IWEIGE THYMIAN
1 LORBEERBLATT
10 PFEFFERKORNER SCHWARZ
700 ML BARBERA
300 ML PORTWEIN
100 ML BALSAMICO
Z L BRAUNER KALBSFOND
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