Rheinischer Sauerbraten

Fiir 4 Personen
Fir die Marinade:

2-3 grofle Zwiebeln 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein

8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rinderschmorbraten 2 Mohren 200 g Knollensellerie
4 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark etwas Salz

1 Prise Zucker ca. 80 g Pfefferkuchen 50 g getrocknete Apfelringe
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Pinienkerne

40 g Parmesan, frisch gerieben 1 Sardellenfilet ca. 50 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 1 Ei, hart gekocht

Fiir die Marinade 2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schiilen und achteln. In einem groflen Topf
1 1 Wasser mit den Zwiebeln, dem Essig, Rotwein, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt
aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im
Kiihlschrank ziehen lassen, das Bratenstiick dabei gelegentlich wenden. Fiir den Sauerbraten
die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. In einem Bréter das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen, die Hélfte der Zwiebeln
beiseitelegen. Das Tomatenmark zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Die Mohren, den Sel-
lerie und die beiseitegelegten Zwiebeln hinzufiigen und 1 Minute mitdiinsten. Den Braten mit
der Marinade abléschen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 2 Stunden weich schmoren. In der Zwischenzeit Basilikum und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Krduter mit Pinienkernen, Parmesan, Sardelle
und Olivendl zu einem Pesto piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das gekochte Ei grob
hacken und vorsichtig unter das Pesto mischen. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und
warm halten. Die Sauce mit dem Pfefferkuchen binden, kurz aufkochen lassen, durch ein Sieb
in einen Topf passieren und dabei das Gemiise gut ausdriicken. Apfelringe in Stiicke schnei-
den, in ein Sieb geben, kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce
kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aufschneiden und mit
der Sauce servieren. Fleischscheiben mit dem Pesto garnieren. Dazu passen Kartoffelklofle oder
Kartoffelpiiree.
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