Mein Sauerbraten

© Joachim Brendel

Zutaten (4 Personen)

1000 g Rinderbraten,

3 EL Butterschmalz

250 g Suppengrin, klein wirfeln

120 g Zwiebeln (ca. 2 St.), klein wrfeln
100 g Staudensellerie, klein wirfeln
40g Lauchzwiebeln, klein wirfeln
50g Petersilienwurzel, klein wiirfeln
100 g Ddrrfleisch, klein wirfeln

2TL Rindsbouillon, klar instant

2 EL  gekdrnte Briihe

500 ml Wasser, heil3

200 g saure Sahne 10%

Fir die Beize:
1L Essig (25% Essigessenz,
75% Rotwein, trocken)
5TL  Wild / Sauerbratengewtrzmischung

50 Wacholderbeeren, zerdriickt
1TL  Pfefferkérner, schwarz, ganz
6 Nelken, ganz

2 Lorbeerblatter

1TL  Thymian
2TL Majoran
1TL Paprika, rot, edelsuid

2 EL  Zucker
¥ TL Salz
1 Zitrone (Saft)

Vorbereitung - 6 Tage zuvor!

1 L Beize aus (25%) Essigessenz und (75%)
trockenem Rotwein herstellen. Wacholder-
beeren, Pfeffer und Nelken grob zerstol3en
und mit der Wild / Sauerbratengwirzmi-
schung, den Lorbeerblattern, Thymian, Ma-
joran, Paprika, Zucker, Salz und Zitronensaft
in die Beize geben. Alles kurz aufkochen
und kochend Uber das Rindfleisch giel3en,

damit sich die Poren schnell schlieRen.
Fleisch und Beize so in ein verschlieRBbares
GefalR geben, dass das Fleisch vollstandig
mit FlUissigkeit umgeben ist (ggf. auch in Ge-
frierbeutel einschweil3en). Im Kihlschrank
ca. 6 Tage ruhen lassen.

Zubereitung

Am besten in Suppen- oder Gusstopf (ca. 3 -
5 1) mit Deckel. Fleisch gut abtupfen und in
heillem Butterschmalz von beiden Seiten je
10 min scharf anbraten. (Stufe 6 Elektro).
Dabei 6fters wenden.

Suppengrin, Zwiebel,  Staudensellerie,
Lauchzwiebeln, Petersilienwurzel und Dorr-
fleisch zugeben und weitere 10 min scharf
anbraten. Die komplette Beize, Rindsbouil-
lon und gekdrnte Brihe einstreuen und 2
Stunden schmoren lassen (Stufe 3 Elektro).
Dabei das Fleisch mehrfach wenden.

Fleisch entnehmen und abkihlen. Die SoRRe
durch ein Haarsieb geben und kurz abtrop-
fen lassen. Das eingekochte Gemiise mit
einem Pdrierstab (Zauberstab, ESGE Stab)
grindlich und sehr fein plrieren. Mit einem
Schneebesen die feine Masse, 500 ml hei-
Bes Wasser und die saure Sahne in die zu-
vor abpassierte SofRe gut einriihren und kurz
aufkochen. — Das Fleisch in dicke Scheiben
schneiden und in der heiRen Sol3e warm an-
richten.

Am besten passen dazu: KartoffelklolRe
(meine Thiringer Art), oder roh, Feldsalat
oder Rotwein - Apfel — Rotkraut. Und ein
kihles Helles.
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