Klassischer Rinder-Braten

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Rinderbraten (Keule) Gewiirzsalz Pfeffermix

3 EL Fleischgewiirz 5 EL Bratol 1 Stk. Sellerie

2 Stk. Karotten 6 Zwiebeln 2 TL Gemdiisebriihe
1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig 2 Lorbeerblétter 1 EL Mehl

750 mil Rotwein

Ofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Rinderbraten von allen Seiten mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Fleischgewiirz wiirzen. 3 EL Brat-
0l in einer Schmorpfanne oder einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin bei hoher Hitze
von allen Seiten scharf anbraten.

Sellerie, Karotten und Zwiebeln schilen und in walnussgrofle Stiicke schneiden. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen, das restliche Bratol hineingeben und Sellerie, Karotten und Zwiebeln darin
anrosten.

500 ml Wasser zusammen mit Gemdiisebriihe in einen Topf geben und erhitzen.

Wenn das Gemiise und die Zwiebeln gleichméflig angerdstet sind Butter, Tomatenmark, Ros-
marin, Thymian und Lorbeerblédtter dazugeben, alles verrithren und mitrosten.

Anschliefend das Mehl zum Rostansatz geben, alles verrithren und kurz mitréosten. Dann mit
der Hélfte des Rotweins abloschen und diesen einkochen, bis fast keine Fliissigkeit mehr da ist.
Den restlichen Rotwein ebenfalls in die Pfanne geben und auch wieder reduzieren. Mit der heiflen
Briihe aufgiefen und mit Fleischgewtirz wiirzen. Das Fleisch wieder zum Saucenansatz geben
und alles einmal aufkochen lassen. Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und das Fleisch ca. 3
1 Stunden im heiflen Ofen garen.

Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Braten aus der Sauce nehmen, gegen die Faser in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ei-
nem Teller anrichten. Etwas Sauce dariiber geben. Die restliche Sauce entweder durch ein feines
Sieb passieren oder direkt mit dem stiickigen Gemiise zum Braten servieren.
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