Sauerbraten, Pflaumen-Rotkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen

500 g Sauerbraten 1 Mohre 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stange Lauch Pflanzenol

200 ml Rotwein 250 ml Gemiisebriihe 300 g Kartoffeln

100 g Pastinaken 50 ml Milch 1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer 4 PHaumen 1 Glas Rotkohl

1 El Plaumenmus 2 El Saucenbinder, dunkel 1 T1 Zimt
30 g Rosinen

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sauerbraten griindlich abwaschen und trocken tupfen.

Mohre, Zwiebel und Knoblauch schéilen und in grobe Stiicke schneiden.

Lauch putzen und in 1cm dicke Scheiben schneiden.

Ol in einem Briiter erhitzen.

Sauerbraten von allen Seiten kréftig anbraten, dann herausholen.

Nun das Gemiise im Bréter anbraten, mit Rotwein und Gemiisebriihe abloschen.
Sauerbraten zuriick in den Bréter legen und fiir 75 Min. abgedeckt in den Ofen geben.
Kartoffeln und Pastinake schélen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf mit ausreichend kochendem Salzwasser kochen bis die Kartoffeln weich
sind. Anschliefend abschiitten.

Kartoffeln und Pastinake nun zuriick in den Topf geben und mit der Milch piirieren.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden und unter das Piiree heben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Wiirfel schneiden.

Rotkohl in einem kleinen Topf erhitzen. Plaumemus und Pflaumenstiicke einriihren.
Briter aus dem Ofen holen und den Sauerbraten herausnehmen.

Gemiise mit einer Schopfkelle ebenfalls herausholen.

Sud nun nochmal aufkochen. Mit Saucenbinder andicken und mit Salz, Pfeffer und Zimt
wiirzen. Rosinen einriihren.

Sauerbraten in Scheiben schneiden, mit dem Piiree und dem Pflaumenrotkohl aus Tellern
anrichten. Sauce iiber das Fleisch geben.
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