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Rezept
Brasato al Barolo mit Balsamico-Zwiebeln

Ein Rezept von Brasato al Barolo mit Balsamico-Zwiebeln, am 19.04.2024

Zutaten
ca. 1,6 kg Rindfleisch (aus der Schulter, z. B. dicker Bug) Salz
Pfeffer 2EL Mehl
3EL Butterschmalz 2 Zwiebeln
1 Mobhre 3 Stangen Staudensellerie
6 Wacholderbeeren 5Zweige Thymian
1Bund Petersilie 2 Lorbeerblatter
1/4 Zimtstange 3/41 Barolo (oder anderer kraftiger Rotwein, z. B.
Barbera)
1/21 Rinderbriihe 500 g Perlzwiebeln (oder andere kleine Zwiebeln)
1EL Butter 1EL Puderzucker
5EL Aceto balsamico
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten fiir 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 520 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 160° vorheizen. Das Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. In einem
Brater das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundherum braun braten.

2. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und die Mohre schalen und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Den Sellerie putzen,
waschen und in 2 cm breite Scheiben schneiden. Das Gemiise in den Brater geben und hellbraun mitbraten. Die
Wacholderbeeren grob hacken. Die Krauter abbrausen und trocken schitteln. Die Petersilienblatter abzupfen und
beiseitelegen. Die Petersilienstangel mit Thymian und Gewlirzen in ein Gew(rzsieb oder einen Einwegteebeutel fiillen
und in den Bréater geben. Den Braten mit wenig Barolo abléschen und die Flissigkeit einkochen lassen, dann wieder
etwas Barolo angieften. Den Braten im Ofen (unten, 140° Umluft) etwa 4 Std. schmoren, dabei im Abstand von etwa 20
Min. wenig Barolo hinzufligen, sodass immer etwas Flissigkeit im Brater steht. Sobald der Wein verbraucht ist, mit der
Briihe ebenso verfahren.

3. Etwa 30 Min. vor Ende der Garzeit in einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Perlzwiebeln darin 30 Sek.
blanchieren. Die Zwiebeln kalt abschrecken, aus den Schalen driicken und die Wurzeln abschneiden. In einer Pfanne die
Butter bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Zwiebeln dazugeben, salzen und goldbraun braten. Den Puderzucker
dartiberstauben, umriihren und mit dem Essig abléschen. Die Zwiebeln bei kleiner Hitze 15-20 Min. einkochen lassen,
dabei immer wieder umriihren (am Ende der Garzeit sollen die Zwiebeln von einer glanzenden, sirupartigen Flussigkeit
Uberzogen sein). Falls der Essig zu schnell verkocht, immer wieder 1 EL Wasser dazugeben.
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4‘ Die Petersilienblatter hacken. Den Braten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Das Gewiirzsieb entfernen
und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben das Gemiise in der Sauce mit dem Stabmixer plrieren.
Den Brasato al Barolo mit der Sauce und den Balsamico-Zwiebeln anrichten, dabei die Zwiebeln mit der Petersilie
bestreuen.
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