Rinderschmorbraten mit Pastinaken, Mohren und Romanesco

Vorbereitungszeit: ca. 35 Minuten
Garzeit: ca. 135 Minuten
Wartezeit: ca. 90 Minuten

Fiir 2 Portionen:

Fir den Schmorbraten:
150 g Mohren

100 g Staudensellerie

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

1 EL Butterschmalz

500 g Rinderschulter
Salz

Pfeffer

Fir das Gemiise:
300 g Pastinake

300 g Moéhre

300 g Romanesco

1 EL Butter

100 ml Wasser, warm
Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein

1 TL Speisestérke
1 EL Butter
Zucker

Salz

Pfeffer

Utensilien: Messer, Brett, Miele Dampfgarer,
3 ungelochte flache Garbehalter, Schissel

Zubereitung:

1 Fur den Schmorbraten Méhre und Sellerie waschen, trocken tupfen, schélen und grob
waurfeln. Zwiebel schalen und ebenfalls grob wiirfeln. Knoblauch andrticken. Rosmarin
waschen und trocken schitteln. Vorbereitetes GemUse mit Rosmarin in den ungelochten
Garbehélter geben.

2 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch rundherum scharf anbraten und auf das
GemUse im Behalter geben. Alles salzen und pfeffern. Pfanne flr die Sauce beiseite stellen.

3 Garbehalter auf die mittlere Schiene des Dampfgarers schieben. Dampfgarer einstellen
(Temperatur: 100 °C) und ca. 2 Stunden garen.

4 Pastinaken und Mdhren waschen, trocken tupfen und schalen. 1/3 des Gemduses fur
die Beikost zur Seite legen. Romanesco putzen und in walnussgroBe Stlicke schneiden.
Restliche Méhre und Pastinake schrag in Scheiben schneiden. Mohre, Pastinake und
Romanesco mit Butter, 1 Prise Salz und Pfeffer auf einem ungelochten Garbehalter
vermengen. Das restliche GemUse (Pastinaken und Moéhren) fir die Beikost klein schneiden
und auf einen zweiten Garbehélter geben.

5 Ca. 10 Minuten vor Garzeitende des Rinderbratens beide Garbehalter mit Gemuise mit in den
Dampfgarer geben.

6 Rinderbraten aus dem Behalter nehmen und Fond durch ein Sieb in ein GefaR flillen.

7 Fur die Sauce Tomatenmark in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten anrosten. Mit
Rotwein und dem Fond abléschen und auf die Halfte einkochen. Starke mit etwas Wasser
glattrihren und die Sauce damit abbinden. Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Rinderbraten in Scheiben aufschneiden und in die Sauce geben. Kurz
erhitzen und anschlieBend mit dem GemUse anrichten.

8 Fir die Beikost das ungewlrzte GemUse mit Wasser fein plrieren.

Tipp: Uberschiissige Beikost in sterilisierten Glasern mit Drehverschluss abfiillen und
umdrehen. Ca. 2 Tage gekihlt haltbar.

Einstellungen fir den Schmorbraten: Einstellungen fiir das Gemuse:
Betriebsart: Dampfgaren Betriebsart: Dampfgaren
Temperatur: 100 °C Temperatur: 100 °C

Garzeit: ca. 2 Stunden Garzeit: ca. 10 Minuten



