Schneller Sauerbraten mit Méhrchen und Kartoffel - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Gewiirzmischung:

2 TL Wacholderbeeren 1 TL Pimentkorner 1 TL schwarze Pfefferkérner
1 EL gelbe Senfkérner 2 TL Korianderkorner 1 getrocknete rote Chili
Fiir den Sauerbraten:

2 Rinderfilets & 100 g 1 rote Zwiebel 2 rote Chili

150 ml trockener Rotwein 70 ml Rotweinessig 50 ml Kalbsfond

1 Elisenlebkuchen ohne Glasur 1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer

2 EL Butter 1 EL Mehl 20 g Rosinen

3 EL neutrales Ol % Zimtstange 1 Lorbeerblatt

% TL Lebkuchengewtiirz 1 TL brauner Zucker  Salz, Pfeffer

Fir die Karotten:
4 kleine Karotten mit Griin 1 Orange, (Abrieb) 1 EL Puderzucker

50 ml Gemiisefond 1 TL Chilipulver 1 EL Butter

Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Sahne 30 g Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir das Selleriestroh:

% Knolle Sellerie 250 ml neutrales Ol % Bund Schnittlauch
Salz

Fir die Gewilirzmischung:

Wacholder, Piment, Pfeffer, Senf, Koriander und Chili in eine Gewiirzmiihle geben.

Fiir den Sauerbraten:

Den Ofen auf 80 Grad Ober/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilets mit Essig einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL heilem
Ol von beiden Seiten je ca. 1 Minute scharf anbraten. Fleisch auf ein Gitter in den vorgeheizten
Ofen geben fiir ca. 20 Minuten.

Die Rosinen in 20 ml heiflem Rotwein quellen lassen.

Die geschilte, gewiirfelte Zwiebel im Bratensatz andiinsten, braunen Zucker zugeben und ka-
ramellisieren lassen. Mit Rotwein und Essig abloschen, aufkochen lassen und den Kalbsfond
angieflen. Zimt, Lorbeer, Lebkuchengewiirz und gekriimelten Lebkuchen dazugeben und kréftig
salzen und pfeffern. Miteinander aufkochen und bei starker Hitze etwa um die Hélfte reduzieren
lassen.

Den Saucenansatz durch ein Sieb gielen und 2 EL Butter einmontieren. Die eingeweichten Ro-
sinen unterriihren. Nochmal abschmecken mit der Gewiirzmiihle und mit Salz.

Fiir die Karotten:

Die Karotten schilen und das Griin 2 cm stehen lassen.

Butter, Puderzucker und Salz in einer Pfanne erhitzen. Die Karotten darin anschwitzen, etwas
Fond aufgieflen und bissfest kochen lassen.

Mit Orangenabrieb, Chili und Salz abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. In Salzwasser ca. 15 Minuten gar kochen, abgieflen und
ausdampfen lassen.

Sahne und Butter erhitzen, die Hélfte der gekochten Kartoffeln zugeben und mit einem Stampfer
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zerkleinern. Die andere Halfte der Kartoffeln in Wiirfel schneiden und unterheben. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

Fiir das Selleriestroh:

Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Den Sellerie zuerst in sehr diinne Scheiben hobeln und dann zu feinen Juliennestreifen schneiden.
In der Fritteuse hellbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, salzen und mit feinen
Schnittlauchrollchen bestreuen.

Das Selleriestroh auf dem Kartoffelstampf platzieren und mit dem Fleisch, den Mohrchen und
der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Elisabeth Trentin am 20. November 2017



