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Erlebnis Rind

Johnny Cairoli, OK-Prasident der beef.ch 2018 in Agno, hat uns ﬂﬂ_
dieses Rezept verraten fur einen Natura-Beef-Schmorbraten verraten. Typischerweise wird im Tessin
Polenta als Beilage serviert.

Natura-Beef-Schmorbraten a la Cairoli

e 500g Natura-Beef-Braten
e 50g Speck zum Spicken

e 50g Zwiebeln

e 50g Knoblauch

e 50g Karotten

o 50g Sellerie

e Rotwein und Fleischbrihe

e FEtwas Ol

e Maizena und/oder Bratensauce
e Optional: 1 EL Tomatenmark

Zubereitung
Braten mit Speck spicken oder beim Metzger gleich spicken lassen.
Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Sellerie fein hacken und in Ol andiinsten.

Braten rundum scharf anbraten, dann mit Rotwein abldschen. Fleischbriihe dazu giessen. Das Fleisch sollte bis zur
Halfte mit FlUssigkeit bedeckt sein. Evtl. Tomatenmark dazu geben.

Das ganze zweieinhalb Stunden kdcheln lassen.
Sauce mit Maizena und Bratensauce binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passt: Polenta

Buon appetito!



