Das Aroma des Brasato wird vom Nebbiolo-Wein und von teils exotischen Gewiirzen bestimmt. (Ziirich, 10/2013).

BRASATO AL BAROLO

Schulter vom Rind in Wein geschmort mit Karotten, Sellerie und exotischen Gewiirzen

Der Brasato al Barolo gehort zu den groflen Klassikern der piemon-
tesischen Kiiche. Es gibt kaum ein Traditionslokal, das ihn nicht an-
bietet. Entsprechend zahlreich sind die Rezepte, die kursieren — wo-
bei sie sich meist nur bei den eher sekundiren Zutaten voneinander
unterscheiden. Mir hat ein Braten besonders gut gefallen, den ich im
Restaurant La Cantinetta in Barolo vorgesetzt bekam, gewissermafien
als Trost nach einem cher zihen Wildschweinragout, dem es auch
deutlich an Charakter fehlte. Ich hatte dem Kellner gegeniiber eine
leichte Kritik an dem allerdings in seiner Ginze schon verzehrte Sru-
Jato di cinghiale geauflert, worauf er wiirdevoll in die Kiiche schritt ,
um mir ein paar Augenblicke spiter einen Teller mit einem duftenden
Braten vor die Nase zu stellen: «Prova questol»

Das Ristorante La Cantinetta liegt zwar im Herzen des touris-
tisch stark frequentierten Dorfchens, das dem beriihmtesten aller
Nebbiolos den Namen gegeben hat, strahlt aber eine gewisse Un-
korrumpierbarkeit aus und serviert eine sehr anstindige Kiiche mit
schonen Weinen im Offenausschank. Bei den Antipasti, die im Pie-
mont grundsitzlich immer als eigene kleine Speisefolge aufgetischt
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Nebel fiir die Seele | «Es ist still,
in der Ferne hért man dann und

wann ein Auto, das sich wie ein
akustischer Bleistiftstrich durch die
Landschaft zieht. Das aufgeregte
Kreischen von ein paar Elstern, die
sich wie immer um etwas zu strei-
ten scheinen, verhallt in den Tiefen
des Rebbergs. Eine Glocke schlagt
leise ein, zwei, drei Mal - so zaghaft,
als wiisste sie selbst nicht...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 5. Oktober 2013.
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http://files.hoio.org/files/Episoda/2013/131005_Barolo_La_Morra.pdf

Ein exotisches Gewiirz in der Landschaft: Auf dem Gemeindegebiet von La Morra hat der amerikanische Kiinstler Sol
Lewitt 1999 eine Kapelle bemalt, die heute den Ubernamen Cappella del Barolo trigt. (10/2013)

Fiir das Marinieren verwenden ich

einen Gefrierbeutel. Er hilt die
Flussigkeit dicht am Fleisch und
lasst sich leicht ab und zu wenden.
Natiirlich kann man den Braten
auch in einer Schiissel ziehen las-
sen. (Ziirich, 10/2013)
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werden, iiberraschte mich vor allem ein grofler Raviolo, in dessen
Inneren meine Gabel auf ein fast ginzlich rohes, malerisch in alle
Richtungen zerflielendes Ei stief§ — wie zum Teufel kriegt man so
etwas nur zustande?

Der Brasato al Barolo kam deutlich weniger ritselhaft daher —
tiberraschte aber, wie jedes Mal, durch die deutliche Prisenz exo-
tischer Gewiirze in der grofiziigig servierten Weinsauce. Exotische
Gewiirze kommen in der Kiiche des Piemont sonst nur selten vor.
Warum also spielen sie ausgerechnet in diesem Braten eine so zent-
rale Rolle? Die Gewiirze, vor allem die Exoten Piment (Nelkenpfef-
fer), Gewiirznelke und Zimt, aber auch Wacholder und der waldige
Rosmarin, bilden eine Art Echoraum zu jenen Aromen, die man
auch in einem reifen Nebbiolo wie einem Barolo finden kann. Sie
sind also meiner Ansicht nach dazu da, die aromatische Grundidee
des Gerichts zu verdeutlichen. Eine verstindliche und gleichwohl
kithne Idee, die mich sehr fiir dieses Gericht einnimmt. Sie hat mich
auch ein wenig an jene Kapelle bei Barolo (respektive La Morra)
denken lassen, die Sol Lewitt 1999 mit farbigen Streifen und Wellen
bemalt hat. Auch die Cappella del Barolo wirkt in dieser Landschaft
mit ihren gedimpften Farben wie ein exotisches Gewiirz, das irri-
tiert und gleichwohl passt.

Fir den Brasato al Barolo verwendet man in der Regel ein Stiick
aus der Schulter des Rinds. Am besten eignet sich die Schulterspit-
ze, da sie etwas kompakter ist und gewissermaflen von Natur aus
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Im Restaurant La Cantinetta in Barolo wird der Brasato al Barolo mit sehr viel Sauce, Kartoffelstock und glasierten

Karottenstiabchen serviert. (Oktober 2013)

eine schone, eher lingliche und folglich gut tranchierbare Braten-
form hat. Ich gebe auch eine Scheibe Kalbsfufl in die Sauce, weil
sie so mehr Kérper bekommt und gelatindser wird. Die Rezepte
aus dem Piemont, die ich konsultiert habe, sahen allerdings keine
solche Zugabe vor.

Wenn Geld keine Rolle spielt, dann kann man das Gericht mit
einem beliebig edlen Barolo aus den Langhe zubereiten (zum Beispiel
mit einem 1996er Montfortino Reserva von Giacomo Conterno).
Am besten schmort man den Braten dann auch auf einem Holzherd,
den man mit ein paar ausgewihlten Geigen von Guarneri beheizt.
Wer ein Herz hat fiir Musik und eine gewisse Empathie fiir seinen
Geldbeutel, der wihlt einen einfacheren Barolo oder besser noch ei-
nen anstindigen Veltliner, der ja ebenfalls aus der Nebbiolo-Traube
gekeltert wird, wobei ich einem Valtellina Superiore gegentiber dem
Strohwein Sforzato hier den Vorzug geben wiirde. Man kann auch auf
Burgunder ausweichen, den aromatischen Halbbruder des Barolo.

Zunichst habe ich nicht verstanden, wozu eine Marinade dienlich
sein soll, wenn das Fleisch nur eben 12 Stunden darin liegt. In dieser
kurzen Zeit dringt der Wein gerade mal 5 mm in den Braten ein, auf
seine Konsistenz diirfte das kaum einen nennenswerten Einfluss ha-
ben. Nach den ersten Versuchen aber habe ich verstanden, dass hier
nicht der Wein den Braten konditioniert, sondern umgekehrt, das
Fleisch den Wein verindert, der in den 12 Stunden allerlei Stoffe aus
dem Muskel, den Gewiirzen und dem Gemiise aufnimmt — und also
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Wirmt man ein iibrig gebliebenes

Bratenstiick wieder auf, kann man
es dabei regelmaBig mit Sauce
begieBen - was dazu fiihrt, dass die
Sauce starker am Fleisch haftet und
zugleich dank sich I6sender Fleisch-
fasern korperreicher wird.Vor

dem Aufwirmen verdiinne ich die
Sauce jeweils mit etwas Wasser - so
dass sie im Moment gerade etwas
diinner erscheint als erwiinscht.
(Zurich, 10/2013)
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Dank der Butter bekommt das

Fleisch beim Anbraten schnell eine

schone braune Kruste.

"

Je nach Topf muss man dann und

wann kontrollieren, ob noch aus-
reichend Fliissigkeit vorhanden
ist. Der Braten sollte etwa zu zwei

Dritteln in der Sauce stehen.

FUR 4 PERSONEN

I kg

| St.
I TL

I TL

I FI.

| EL
2 EL
2TL
2TL
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Schulterbraten vom Rind,
am besten Schulterspitze
groBere Scheibe KalbsfuBB
(150-200 g)

Karotten (160 g), geschilt,
halbiert und in Stiicke ge-
schnitten
Stangenselleriestingel, in
Radchen (120 g geputzt)
Zwiebeln (200 g)
Knoblauchzehen

Zimt (8 g), zerbrochen
Gewiirznelken

Wacholder, im Mérser leicht
angedriickt

Piment, im Moérser leicht
angedriickt

Lorbeerblatter

stattlicher Zweig Rosmarin
8¢

Rotwein aus der Nebbio-
lo-Traube (Barolo,Veltliner)
Butter (20 g)

Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

gewissermaflen auf die Begegnung mit dem Fleisch im Schmortopf
eingestimmt wird.

Brasato al Barolo wird grundsitzlich mit viel Sauce serviert — ob-
wohl das Fleisch gar nicht so trocken herauskommt, wie man es bei
einer fettarmen Rinderschulter befiirchten kénnte. In Barolo wurden
dazu Kartoffelstock und Riibchen serviert. Auch fiir den Brasato al
Barolo gilt die universale Schmorgericht-Regel, dass er wieder auf-
gewidrmt noch einmal besser schmeckt. Ich gebe hier ein Rezept fiir
einen Braten von einem Kilo wieder. Ich habe nach demselben Ver-
fahren aber auch schon groflere Stiicke (bis 1.6 kg) zubereitet, ohne
die Menge der iibrigen Zutaten zu verdndern.

Zubereitung (Marinierzeit 12 Stunden, Kochzeit 4 Stunden)

I | Rindfleisch, Kalbsfuf$, Karotten, Stangensellerie, Zwiebeln, Kno-
blauch, Zimt, Gewiirznelken, Wacholder, Piment, Lorbeer und Ros-
marin in einen Gefrierbeutel packen und wenigstens 12 Stunden ma-
rinieren lassen.

2 | Rindfleisch aus der Marinade heben und mit Kiichenpapier sorg-
faltig trocken tupfen.

3 | Butter und Ol in einem schweren Topf erwirmen und das Fleisch
auf allen Seiten bei mittlerer Temperatur anbraten (ca. 10 Minuten je
Seite). Fleisch aus dem Topf heben.

4 | Mit einem Siebléffel das Gemiise, den Kalbsfuf$ und die Gewiirze
aus der Marinade heben, kurz abtropfen lassen, in den Topf geben
und etwa 10 Minuten diinsten.

5 | Das Fleisch auf das Gemiise setzen, Salz und Pfeffer beigeben und
die Marinade angieflen. Aufkochen lassen, Hitze stark reduzieren,
Deckel aufsetzen und 3 Stunden sanft kdcheln lassen, gelegentlich
wenden. Wie bei vielen Schmorgerichten hingt vieles vom Topf ab, den
man verwendet. In einem schweren Topf mit einem Deckel, der das Kon-
denswasser wieder in das Gargut zuriickfiihrt, kann das Fleisch stunden-
lang vor sich hin kicheln — dabei bleibt die Menge der Fliissigkeit kon-
stant oder nimmt sogar ein wenig zu. Besitzt man keinen solchen Topf,
dann muss man vermutlich immer wieder Fliissigkeit angiefSen.

6 | Das Fleisch aus dem Topf heben, in ein Stiick Alufolie wickeln
und im Ofen warm stellen.

7 | Den Kalbsfuf§ (auf jeden Fall die Knéchelchen) und den Rosma-
rinzweig aus dem Topf klauben und die Sauce durch ein Passevite
(eher diinneres Sieb) drehen. Sauce in den gesiuberten Topf zuriick
geben und auf starker Flamme reduzieren bis sie die gewiinschte,
leicht dickliche Konsistenz erreicht hat. Wer die Sauce noch etwas ho-
mogener haben michte, kann sie zusitzlich piirieren — zum Beispiel mit
einem Stabmixer. Erstaunlicherweise macht es fast keinen Unterschied,
0b man die Sauce vor oder nach dem Passevite piiriert. Das Piirieren hat
offenbar einen etwas anderen Effekt auf die festen Bestandsteile der Sauce
als das Passieren (der Mixer kann das Passevite aber nicht ersetzen,).

8 | Braten aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit viel
Sauce servieren. Die Reste vom Kalbsfuf3, sofern sie nicht durch das
Passevite gedreht wurden, kann man gut mit dazu servieren.
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