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Sauerbraten
Ein Rezept von Sauerbraten, am 08.10.2026
Zutaten
1kg Rinderschmorbraten (aus der Schulter) 2 Zwiebeln
je 1 TL Pimentkdrner, schwarze Pfefferkorner, 3 Gewirznelken
Senfkdrner und Wacholderbeeren 3 Lorbeerblstter
11 trockener Rotwein 150 ml Rotweinessig
1 grolle Mohre 100 g Knollensellerie
2EL Butterschmalz 1 gehaufter EL Tomatenmark
1/2 Bund Petersilie Salz
Pfeffer 2TL Zucker (nach Belieben mehr)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 545 kcal

Zubereitung

Das Fleisch abtupfen und in einen grofien Gefrierbeutel legen. Fiir die Marinade 1 Zwiebel schalen und grob wiirfeln.
Piment, Pfeffer- und Senfkorner, Wacholder und Gewiirznelken in einem Mérser grob zerstoRen. Zwiebelwiirfel, Gewtirze,
Lorbeer, Rotwein und Essig zum Fleisch in den Gefrierbeutel geben. Den Gefrierbeutel gut verschlieRen. Im Kiihlschrank
3 Tage durchziehen lassen.

Nach 3 Tagen das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Marinade durch ein Sieb
gielRen. Die zweite Zwiebel schélen und grob wiirfeln. M6hre und Sellerie putzen, schalen und in grobe Stiicke schneiden.
In einem Brater das Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch hineingeben und von allen Seiten bei mittlerer Hitze ca. 8 Min.
anbraten. Zwiebel-, M6hren- und Selleriewiirfel dazugeben und 1-2 Min. mit anrosten. Das Tomatenmark hinzufligen und
kurz mitbraten. Mit etwas Marinade abloschen, einkochen und den Bratensatz am Boden loskratzen.

Wieder etwas Marinade dazugieRen, aufkochen. Bei kleiner Hitze mit geschlossenem Deckel schmoren, dabei immer
wieder etwas Marinade dazugielRen, sodass immer nur ca. 2 cm hoch Flussigkeit im Brater steht. Das Fleisch hin und
wieder wenden. Nach 1,5 Std. mit einer Fleischgabel hineinstechen. Lasst sich die Gabel leicht herausziehen, ist der
Braten gar. Geht die Gabel nur schwer heraus, das Fleisch noch weitere 30 Min. schmoren.

Inzwischen die Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen fein hacken. Den Braten aus dem Brater nehmen und
abgedeckt warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in einen kleinen Topf passieren. Aufkochen, evtl. etwas einkochen,
dann mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Braten in Scheiben schneiden, mit Petersilie bestreuen und mit der
Sauce servieren. Dazu passen Spatzle.
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