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Rezept
Rheinischer Sauerbraten mit Rosinen

Ein Rezept von Rheinischer Sauerbraten mit Rosinen, am 05.12.2025

Zutaten
800 g Rinderbraten (Hiifte, Schulter oder Hochrippe 1 Zwiebel
ohne Knochen) 1 grofles Bund Suppengemiise
250 ml heller Essig 1EL Pfefferkdrner
5 Wacholderbeeren 3 Gewirznelken
1 Lorbeerblatt Salz
Pfeffer 50 g Butterschmalz
50 g Saucenlebkuchen (ersatzweise dunkle 50g Rosinen
Brotrinden) 1EL dunkler Riibensirup (ersatzweise Waldhonig)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

Das Fleisch trocken tupfen, in eine Schiissel legen. Die Zwiebel und das Suppengemiise schalen bzw. putzen und grob
wdrfeln. In einen Topf geben, mit dem Essig, den Gewiirzen und 1 1/4 | Wasser einmal aufkochen, dann abkiihlen lassen.
Das Fleisch mit der Marinade libergiefien und abgedeckt 3-4 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das Fleisch ab und zu
wenden.

Dann das Fleisch aus der Marinade heben, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brater das
Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze rundum in ca. 15 Min. anbraunen.

Das Gemlise mit einem Schaumléffel aus der Marinade heben, abtropfen lassen, zum Fleisch geben und ebenfalls gut
anbraten. Mit ca. 375 ml Marinade und 125 ml Wasser abléschen, den Saucenlebkuchen dazubréckeln. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 2 Std.-2 Std. 30 Min. schmoren lassen, dabei ab und zu weitere Marinade, jeweils mit gleicher Menge
Wasser verdlinnt, angieRen.

Kurz vor Ende der Garzeit den Backofen auf 75° (Umluft 60°) vorheizen. Das Fleisch aus der Sauce heben und auf einer
Servierplatte im Ofen warm halten. Die Sauce durch ein Sieb streichen, zurlick in den Topf geben und aufkochen lassen.
Die Rosinen und den Riibensirup zugeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
aufschneiden und mit der Sauce libergielRen. Dazu Salzkartoffeln, Kartoffelknddel oder Pliree servieren.
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