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Rezept
Sauerbraten mit Preiselbeeren

Ein Rezept von Sauerbraten mit Preiselbeeren, am 13.03.2024

Zutaten
2 Stangen Staudensellerie 2 Mohren
2 Zwiebeln 750 ml Apfelessig
200g Zucker 8 zerdriickte Wacholderbeeren
8 Pimentkorner 4 Lorbeerblatter
1TL schwarze Pfefferkorner 1,5 kg Rinderbacken (beim Metzger
vorbestellen)
1 Mohre > Sellerieknolle
3 Zwiebeln 2EL Olivendl
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 100g Zucker
3 Tomaten (Dose) 1EL Mehl
100 ml Apfelessig 21 Fleischbriihe
2 Lorbeerblatter Fleur de Sel
300g Preiselbeeren (auch TK) 100g Zucker
2EL saureSahne Kochthermometer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1400 kcal

Zubereitung

1. Staudensellerie und M6hren waschen und schélen. Zwiebeln schalen. Alles in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einem
groRen Topf 2 | Wasser mit Essig, Zucker, den Gewlirzen und dem Gemiise aufkochen, ca. 5 Min. kocheln lassen und dann
beiseitestellen. Auf ca. 50° C abkiihlen lassen. Die Rinderbacken mit dem heifden Sud libergieRRen, abkiihlen lassen und
zugedeckt im Kihlschrank ca. 1 Woche marinieren.

2. Das Fleisch herausnehmen und mit Kiichenpapier abtupfen. Mohre und Sellerie schalen und in 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. In einem Brater 2 EL Olivendl erhitzen und das Fleisch darin rundum
scharf anbraten. Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

3. Im Bratfett den Zucker unter Riihren dunkelbraun karamellisieren. Méhren- und Selleriewiirfel dazugeben und anbraten.
Tomaten zugeben und anrdsten. Mit Mehl bestauben, gut verriihren und mit Essig abloschen. Fleischbriihe angielen,
aufkochen und das Fleisch einlegen. Lorbeerblatter dazugeben und den Sud mit Fleur de Sel wiirzen. Zugedeckt im Ofen
(Mitte) in ca. 2 Std. 30 Min. weich schmoren. Nach der Halfte der Garzeit den Deckel abnehmen und unter haufigem
Wenden das Fleisch garen. Mit einer Nadel priifen, ob das Fleisch weich ist, herausnehmen und warm stellen.

4. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieRen. Dabei das Gemdse ausdriicken, aber nicht passieren. Bei mittlerer
Hitze sdmig einkochen und entfetten. Mit etwas Zucker und Essig abschmecken. In einem kleinen Topf Preiselbeeren und
Zucker vermischen und bei geringer Hitze so lange rlihren, bis sich der Zucker aufgelost hat.
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Das Fleisch gegen die Faser in 2 cm dicke Scheiben schneiden, facherformig auf Tellern anrichten und mit Sauce
Uberziehen. Mit saurer Sahne verfeinern und den Preiselbeeren anrichten.
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