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Rinderschulter
in Milch_geschmort

Zutaten
fur 4 Portionen

Rinderschulter:

1 kg Rinderschulter (Mittelsttck)
Salz, Pfeffer

12 Salbeiblatter

50 g Lardo, in dlinnen Scheiben
6 Sardellenfilets

200 g Méhren

200 g Knollensellerie

200 g Zwiebeln

400 g Tomaten

3 EL Olivenol

2 Lorbeerblatter

300 ml Rotwein

1/2 | Milch

Rosmarin-Polenta:

20 g Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe

1 EL Olivenal

1 TL fein geschnittene
Rosmarinnadeln

75 g MaisgrieB (mittlere Kérnung)
1/4 | Milch

20 g frisch geriebener Parmesan

AuBerdem:

Kichengarn

40 g Kapern, gut abgetropft
Rosmarin, Salbeiblatter

Die Rinderschulter zu einer Flache

von 16 x 26 ¢cm aufschneiden und
plattieren, so dass das Fleisch Uberall
gleich dick ist (etwa 1,5 cm), dann sal-
zen, pfeffern und mit den Salbeiblattern
belegen. Lardo und Sardellenfilets da-
rauf verteilen, die Rinderschulter auf-
rollen und mit Kichengarn wie einen
Rollbraten in Form binden.

Den Braten von auBen salzen und
pfeffern. Mohren, Sellerie und
Zwiebeln schalen und das Rostgemuse
in etwa 2 c¢m groBe Stlcke schnei-
den. Die Tomaten waschen, von den

Stielansatzen befreien und in Stlicke
schneiden. Das Ol in einem Bréter erhit-
zen und das Fleisch darin ringsum anbra-
ten, anschlieBend herausnehmen.

Den Backofen auf 160 °C vorhei-

zen. Das RostgemUse in den Brater
geben und im verbliebenen Ol leicht
braunen. Die Tomaten zufligen und
kurz mitgaren. Lorbeerblatter einlegen,
alles mit Rotwein abldschen, mit der
Milch auffullen und das Fleisch einle-
gen. Die Rinderschulter im vorgeheizten
Ofen etwa 2,5 Stunden schmoren, dabei
immer wieder mit Bratfond UbergieBen.

4 Inzwischen fur die Polenta Scha-
lotten und Knoblauch schalen und
beides in feine Wurfel schneiden. In
einem Topf das Ol erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Rosmarin darin hell an-
schwitzen und den MaisgrieB kurz mit
angehen lassen. Milch und 1/4 | Wasser
angieBen und aufkochen. Die Hitze re-
duzieren, alles unter Ruhren 20 Minuten
kécheln lassen, dann den Parmesan un-
terrGhren und die Polenta warmhalten.

Die Rinderschulter aus dem Ofen
nehmen, in Alufolie wickeln und
kurz ruhen lassen. Ein Viertel des Rost-

gemuses aus dem Brater nehmen und
im ausgeschalteten Backofen warm hal-
ten. Den Bratfond durch ein feines Sieb
passieren und nach Belieben mit kalt
angerihrter Speisestarke leicht binden.
Zuletzt die abgetropften Kapern unter
die Sauce mischen.

6 Den Braten vom Kiichengarn befrei-

en und quer in Scheiben schneiden.
Die Rinderschulter mit Polenta, Sauce
und dem Gemduse aus dem Ofen auf vor-
gewarmten Tellern anrichten. Alles mit
Rosmarin und Salbei garnieren und so-
fort servieren.
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