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Rezept
Kasselerbraten im Apfelsud

Ein Rezept von Kasselerbraten im Apfelsud, am 13.03.2024

Zutaten

1,2kg Kasselerriicken (ohne Knochen) 2TL flussiger Honig

2TL korniger Senf 250g Schalotten

250 g Mohren 500 g kleine festkochende Kartoffeln

2EL Ol 125 ml ungezuckerter Apfelsaft

375 ml Fleischbriihe 2TL Speisestarke
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 630 kcal

Zubereitung

]_. Das Fleisch waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Honig und Senf verriihren, das Kasseler damit bestreichen.
Die Schalotten schalen. Die M6hren putzen, schalen und schrag in 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schalen.

2. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Ol in einem Bréter erhitzen. Die Schalotten, Méhren und Kartoffeln
darin unter Wenden 2-3 Min. anbraten. Apfelsaft und die Briihe dazugiefRen, aufkochen. Das Fleisch darauflegen und im
vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) 45 Min. garen.

3. Fleisch und Gemiise aus dem Backofen nehmen und warm halten. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gieRen.
Die Starke mit 3 EL kaltem Wasser glatt riihren, die Sauce damit binden, salzen und pfeffern. Mit dem Gemiise zum Braten
reichen.
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