Sauerbraten italienisch mit Parmesan-Spatzle

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbstafelspitz 500 ml Rotwein 200 ml dunkler Balsamico
1 Zwiebel 300 g Karotten 80 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

60 ml Olivenol 2 Lorbeerblétter 3 EL Tomatenmark

500 ml Fleischbriihe Salz Pfeffer

1 EL Speisestérke 2 EL Wasser

Fiir die Brosel:

40 g Weilbrotscheiben 2 EL Olivenol

Fiir die Spétzle:

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser  Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Das Fleisch muss 24 Stunden marinieren.

Das Fleisch in eine tiefe Auflaufform oder Schale legen, Rotwein und Balsamico angieflen, so dass
das Fleisch mit der Fliissigkeit bedeckt ist und zugedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Am Zubereitungstag Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Karotten und Sellerie wa-
schen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und halbieren.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtrocknen. Die Marinade beiseite stellen.

In einem Briter die Halfte vom Olivendl erhitzen, das Fleisch zugeben und rundherum darin
scharf anbraten. Anschlielend das Fleisch aus dem Bréater nehmen.

Restliches Olivendl in den Briter geben. Karotten, Sellerie, Zwiebel und den Knoblauch darin
anbraten.

Rosmarin, Thymian und Lorbeerblétter hinzugeben. Tomatenmark unterrithren und kurz an-
braten. Dann mit der Rotwein-Balsamico-Marinade abléschen.

Das Fleisch wieder in den Bréter zum Gemiise und der Fliissigkeit legen und die Fleischbriihe
angiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Sauerbraten zugedeckt ca. 2 Stunden im vorge-
heizten Ofen schmoren, dabei etwa alle 30 Minuten den Braten wenden.

Fiir die Brosel-Schmaélze die Brotscheiben mit Olivendl betrdufeln, in eine kleine Auflaufform
geben und mit in den Backofen geben. Das Brot ein paar Minuten goldbraun und knusprig ros-
ten. Dann wieder aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben.
Fier, Parmesan und Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochloffel verrithren und so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlieend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, den Briter aus dem Ofen nehmen. Den Braten heraus-
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nehmen, die Fliissigkeit durch ein Sieb in einen Topf abpassieren und etwas einkochen lassen.
Speisestiirke mit Wasser anriihren, unter die eingekochte Fliissigkeit riihren und zu einer Sauce
abbinden und abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden und in die fertige Sauce legen.

Die abgekiihlten knusprigen Brotscheiben fein zerbroseln.

Fiir die Spéatzle Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken, mit Salz und
Muskat abschmecken.

Fleischscheiben auf Tellern anrichten, mit der Sauce iibergiefen. Die Spétzle dazu reichen und
mit den Broseln bestreuen.
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