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ein Schulterscherzel

Olio di oliva extravergine
zwei gelbe Zwiebeln

drei Knoblauchzehen
eine Lauchstange (Porree)
drei Stangen Staudensellerie
vier Tomaten
Tomatenmark

zwei Lorbeerblatter
Rotwein

Meersalz

schwarzer Pfeffer

www.fleischwerkstatt.at



Das Fleisch auspacken und mit einem Pa-
piertuch trockentupfen.

Markant fur das Schulterscherzelist die groBe Lauch, Zwiebel und Stangensellerie in grobe
Sehne, die es durchzieht. Trotz bzw. gerade Stuck schneiden und in eine Schussel geben.
wegen dieser gelingen mit diesem Teilstuck

bei richtiger Zubereitung saftigste Braten.

Knoblauch andriucken und in der Schale be-
lassen und die Tomaten wurfelig schneiden.

Schulterscherzel scharf von allen Seiten an- Dutch Oven auf den Grill aufsetzen, Zwiebeln
braten. Die Réstaromen sind wichtig fur den in Olio di oliva anbraten und das restliche Ge-
Geschmack von Braten und SoBe. muse beigeben. Tomatenmark unterrtihren

und anrosten.

Im Topf eine Mulde fur das Fleisch schaffen
und das Schulterscherzel zum Gemuse ein-
legen.

Servieren Sie den Braten mit SoBe und dem
geschmorten GemuUse. Als Beilage passt
wunderbar eine getruffelte Polenta oder
Plrree.

Braten mit einer Flasche Rotwein abloschen, Die Sehne hat sich vollstandig aufgeldst, und

Deckel des Dutch Oven schlieBen und fur der Braten ist wunderbar murbe und saftig.

zweieinhalb Stunden bei ca. 160" C schmoren. Schulterscherzel in Scheiben schneiden und
anrichten.

Gustostiick ideal zum Schmoren.

Wird das Schulterscherzel gekocht, sollte auch die duBere Bindehaut am
Fleisch bleiben, damit dieses sowohl seine Form als auch den Geschmack
behalt. Die gallertige Sehne in der Mitte des Teilstiicks natlrlich ebenfalls

belassen, denn diese wird durch langsames Garen weich und versorgt das

Fleisch mit dem fir das Teilstlick typischen saftigen Aroma.
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