Gewinner-Sauerbraten
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Zutaten:
1 kg Rinderbraten aus der Wade

Fur die Beize/Marinade:

1,5 Liter Rotwein

1,5 Liter Rotweinessig
350 ml roter Portwein
170 g Mohren

170 g Knollensellerie
170 g Lauch

100g Pastinake

4 rote Zwiebeln

4 Schalotten

4 frische Lorbeerblatter
4 getrocknete Lorbeerblatter
3 Gewdurznelken

15 Pimentkorner

15 gelbe Senfkorner

10 bunte Pfefferkdrner
8 Wacholderbeeren

4 EL Olivendl

1 EL Schmalz

2 EL Tomatenmark

350 ml Fleischbruhe

1 EL Krautersalz

4 EL Zucker

80 kalte Butter in Stucken

Zubereitung

Mohren, Sellerie, Pastinake und rote Zwiebeln schalen, dann klein wurfeln. Lauch in

Ringe schneiden.

Zusammen mit allen Lorbeerblattern, Gewurznelken, Rotwein, Rotweinessig, einem
Schuss Portwein, Salz, Pfefferkdrnern, Piment, Senfkérnern und Wacholderbeeren in
einen groRen Topf geben, aufkochen, vom Herd nehmen und Gber den Rinderbraten
gieBen. Den Sauerbraten in einem geschlossenen Gefald mindestens 3 Tage im

Kuhlschrank marinieren lassen.
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Das Fleisch aus der Marinade nehmen. Die Marinade durch ein Sieb abgie3en. Gemuse,
Gewdurze und Marinade beiseite stellen.

3 EL Olund 1 EL Schmalz in einem groRen Schmortopf erhitzen. Den Braten darin von
allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen. Gemuse und GewuUrze
aus der Marinade hineingeben und anrésten. Tomatenmark dazugeben und 2 Minuten
mitrosten lassen. Mit der Halfte der Marinade und der Fleischbrihe abléschen. Das
Fleisch in den Fond legen und etwa 3 Stunden schmoren lassen, eventuell
zwischendurch Marinade nachgiel3en.

Kurz vor Ende der Garzeit die Schalotten schalen, fein wirfeln und in 1 EL erhitztem
Olivendl in einer Pfanne glasig dinsten. Mit Zucker bestreuen und unter Ruhren
karamellisieren. Mit Portwein abloschen und alles stark einkochen lassen.

Den gegarten Rinderbraten aus dem Schmorfond nehmen. Das Fleisch abkuhlen lassen
und in Scheiben schneiden. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren und zur
Portweinreduktion geben. Die Flussigkeit auf 500 ml einkochen lassen. Kurz vor dem
Servieren die kalten Buttersticke nach und nach mit einem Schneebesen in den
Bratenfond ruhren, um die Sauce zu binden. Noch einmal mit Salz und Zucker
abschmecken.

Die Bratenscheiben in die Sauce geben, erwarmen, auf einem Teller anrichten und sofort

servieren.
Rezept: Bianca Rothmann
Quelle: Der Vorkoster

Episode: Sauerbraten-Wettbewerb
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