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GU Rezepte
Rezept
Schmorbraten mit Apfeln
Ein Rezept von Schmorbraten mit Apfeln, am 09.06.2026
Zutaten
1kg Rinder-Schmorbraten (aus Schulter oder Keule) 2EL Butterschmalz
2 grolle Zwiebeln Salz
schwarzer Pfeffer 1/21 herber Apfelwein (ersatzweise Apfelsaft)
150 g frische Pfifferlinge (ersatzweise 15 g 300g reife Tomaten
getrocknete) 2 sauerliche Apfel (Boskop)
4EL Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

1. Fleisch abtrocknen. Butterschmalz erhitzen, das Fleisch kraftig anbraten. Zwiebeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden
und zugeben, leicht braunen, dabei Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 125 ml Apfelwein angiefien und zugedeckt bei
schwacher Hitze 1 1/2 Std. schmoren. Dabei nach und nach restlichen Wein zugielRen.

2. Pilze putzen (getrocknete mit heiflem Wasser tibergieRen, quellen lassen). Stielansatze der Tomaten entfernen. Tomaten
Uberbriihen, hduten und entkernen, grob wiirfeln. Apfel schilen und in Spalten schneiden, Kerngehiuse entfernen.

3. Tomaten, Pilze und Apfel zum Fleisch geben, wiirzen und 20 Min. sachte schmoren. Abschmecken und die Sauce mit
Sahne abrunden. Braten aufschneiden und mit Sauce und Gemdise anrichten.
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