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Rezept
Glithweinsauce zu Rinderschmorbraten

Ein Rezept von Glithweinsauce zu Rinderschmorbraten, am 09.06.2026

Zutaten
200g Zwiebeln 1 Mohre (ca. 90 g)
1 Stiick Knollensellerie (ca. 160 g) 1,3 kg abgehangene Rinderschulter (z. B.
Schaufelstiick)
Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
3EL Ol 2EL Tomatenmark
1TL brauner Zucker 1/2 | kraftiger Rotwein, z. B. Cabernet Sauvigon
11 Bratenfond 1/2 Zimtstange
2-3 Zacken von 1 Sternanis 2 griine Kardamomkapseln
2 Gewirznelken 1/2 TL Pimentkorner
1/2 Vanilleschote 2 Lorbeerblatter
3 Stiick Bio-Orangenschale (a 5-8 cm) 1EL Speisestarke
1TL Quittengelee Muskatnuss, frisch gerieben
Mérser
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 750 kcal

Zubereitung

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in grobe Wiirfel schneiden. Das Gemlise waschen, putzen, schalen und in ca. 2 cm
groRe Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einem Topf (24 cm @) erhitzen. Das Fleisch einlegen, 2 Min. braten, wenden und rundum noch 4 Min. anbraten.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen, Zwiebeln und Gemiise einlegen und 5 Min. bei mittlerer Hitze résten. Dabei immer
wieder umriihren. Das Tomatenmark einriihren, alles mit Zucker bestreuen und noch 2 Min. weiterrdsten.

Mit einem Schuss Rotwein abléschen, diesen in 3 Min. einkochen lassen. Diesen Vorgang zweimal wiederholen.
Restlichen Rotwein und Bratenfond dazugielRen, das Fleisch wieder einlegen, aufkochen lassen und mit einem Deckel
abdecken. Den Braten bei kleiner Hitze 2 Std. kocheln lassen, dabei 6fter wenden.

Zimt, Sternanis, Kardamom, Nelken und Piment im Morser grob zerkleinern. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden. Alle Gewlirze mit dem Lorbeerblatt und der Orangenschale in die Sauce legen und noch 1 Std. kdcheln
lassen. Das Fleisch sollte beim Einstechen schdn weich sein, bzw., eine Fleischgabel sich leicht vom Fleisch l6sen.
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5. Das fertige Fleisch aus der Sauce heben, kurz beiseitestellen. Die Sauce durch ein feines Sieb in eine Schiissel passieren,
Gemuse und Aromen durch das Sieb driicken, Riickstande wegwerfen. Die Sauce wieder in den Topf geben und
aufkochen lassen. Die Starke mit einem Schuss kaltem Wasser anriihren, in die kochende Sauce rithren und bei mittlerer
Hitze 5 Min. kochen.

6. Das Quittengelee in die Sauce rithren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat abschmecken. Das Fleisch einlegen und
alles noch 2 Min. kdcheln lassen. Das Fleisch aus der Sauce heben, in fingerdicke Scheiben schneiden und mit der Sauce
servieren.
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