Sauerbraten

Fiir 6 Portionen
1,5 kg Rindfleisch 500 ml Rotwein 250 ml Wasser

100 ml Essig 2 Zwiebeln 2 Mohren

1 Stange Sellerie 2 Lorbeerblatter 10 Pfefferkorner
5 Wacholderbeeren 2 Nelken 2 EL Butter

2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fleisch in einen groflen Topf geben.

Rotwein, Wasser, Essig, Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Gewiirze hinzufiigen.
Fleisch 3-5 Tage im Kiihlschrank marinieren.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Fleisch von allen Seiten anbraten.
Marinade durch ein Sieb gieflen und zum Fleisch geben.

Bei niedriger Hitze 2-3 Stunden kocheln lassen.

Fleisch herausnehmen und warm halten.

Soe mit Mehl binden und abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit Sofle servieren.

Marinierzeit beeinflusst den Geschmack.

Traditionell mit Rotkohl und Kloé8en servieren.

Fleisch kann durch Schwein oder Wild ersetzt werden.
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