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Zutaten
Top Blade Roast
= Ca. 2 -3 kg Morgan Ranch US Beef Top Blade Roast (Art. 274)

Vorbereitung: ganzes Top Blade Roast parieren und mittig halbieren. Das hintere, dicke Stiick fiir den
Schmorbraten nutzen. Die Spitze von der Mittelsehne befreien und in Steaks portionieren.

Schmoransatz
= 500 g Zwiebel = 500 g Dosen-Tomaten (stiickig)
= 100 g Sellerie = 300 ml Rotwein
= 100 g Karotte = 3 Lorbeerblatter
= 10 g Knoblauch = 10 Pfefferkorner

Wirsing-Ravioli

= 1 Wirsing (klein) = 1 Gemisezwiebel (gehackt)
= 100 g Speck (in Wiirfeln) = 250 ml Sahne

Kartoffel-Piiree

= 1 kg mehlige Kartoffeln =  etwas Milch
= 500 g Butter = Salz

Kartoffel-Stroh

= 1 grolRe Kartoffel = Salz

Zubereitung

Top Blade Roast

= Hinteres Top Blade Roast Stlick wiirzen und im Ganzen rundherum anbraten.

=  Gemise grob wiirfeln und zusammen mit der Tomatensauce und den Gewiirzen einen
Schmoransatz herstellen.

= Das Fleischstiick im Schmoransatz sous vide bei 75 °C 20 Stunden garen.

= Alternativ bei 160 °C im Topf mit geschlossenem Deckel ca. 3 Stunden im Backofen schmoren.

= Die (8) Steaks aus der Spitze von beiden Seiten anbraten und auf 54 °C im Kern garen.
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Wirsing-Ravioli

= Wirsing entblattern.
= Die Blatter in reichlich Salzwasser blanchieren.
= AnschlieRend mit einem Nudelholz glatten und rund ausstechen.

= Den restlichen Wirsing in Julienne schneiden und blanchieren, gut auspressen.
= Speck und Gemisezwiebel anbraten.

= 250 ml Sahne reduzieren bis sie dickflissig ist.

=  Wirsing, Speck, Zwiebel und Sahne vermengen.

=  Mit Wirsingblattern Raviolis herstellen.

Kartoffel-Piiree

= Kartoffel schalen und in Salzwasser kochen.
=  Gekochte Kartoffeln pressen und Butter einriihren, ggf. Milch zugeben und abschmecken.

Kartoffel-Stroh

= Kartoffel schilen und in feine Streifen schneiden.
=  Gut wassern, ausdriicken und bei 160 °C goldgelb frittieren.
= Direkt salzen.

Tipps zum Finish

=  Aus Schmoransatz Sauce herstellen oder fertige Kalbsjus (Art. 8066) verwenden. Fiir den besonderen
Geschmack Sauce oder Jus mit geriebenen Triiffeln verfeinern.

= Kartoffelpliree nach Belieben mit Triffelscheiben toppen.

= Kartoffelstroh mit Kerbel o. 4. Krautern bestreuen.

= Fleisch mit groben Salzflakes wiirzen. (Art. 8028)

Guten Appetit!
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