Sauerbraten von Rind-Schulter mit Hagebutten-Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

2 Mohren 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 1 Stéangel Thymian 2 Gewlirznelken

2 Sternanis 1 TL Pimentkorner 1 TL schwarze Pfefferkérner
130 ml Weinessig (oder Sherryessig) 0,7 1 Wasser 1 kg Rinderschulter
Salz Pfeffer Rapsol

1 EL Johannisbeer-Gelee 1 TL Speisestérke

Fiir das Hagebuttengelee:

4 Blatt Gelatine 150 g Hagebuttenmark

Fiir den Knoédelteig:

500 g Kartoffeln, mehligk Salz 120 g Mehl

80 g Speisestirke 20 g Butter 2 Eigelb

Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Kn6delschmelze:

4 getrocknete Birne 4 getrocknete Aprikosen 1 Apfel

50 g Butter 100 g Hagebuttenmark

Fiir die Beize M6hren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und in etwa 1 cm grofie Stiicke schnei-
den.

Mohren, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer, Thymian, Gewiirznelken, Sternanis, Piment, Pfefferkor-
ner, Essig, Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in eine Schale geben.

Die Gewiirz-Essigmischung heif3 iiber das Fleisch gieflen. Zugedeckt etwa 8 Stunden, zum Bei-
spiel {iber Nacht, ziehen lassen.

Am folgenden Tag fiir das Hagebutten-Gelee die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Hagebuttenmark in einem Topf erwidrmen. Die Gelatine ausdriicken, im warmen Hagebutten-
mark unter Riihren schmelzen.

Die Mischung in eine kleine flache Form gieflen. Kiihl stellen und gelieren lassen.

Das Fleisch aus der Marinade heben, trocken tupfen.

Die Marinade durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Marinade aufkochen, dabei entste-
henden Schaum (Eiweil vom Fleisch) abschépfen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rinderschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem ofenfesten Schmortopf das Rapsol
erhitzen. Das Fleischstiick darin rundherum kréftig anbraten.

Gemiise aus der Beize zugeben und mit anrésten. Mit etwas Marinade abléschen und leicht ein-
kochen lassen. Nach und nach so viel Beize angieflen und etwas einkochen lassen, dass etwa 12
cm hoch ein kréftiger Fond im Topf entsteht.

Den Sauerbraten dann in den heiflen Backofen schieben. Zugedeckt etwa 2 3 Stunden sacht saftig
schmoren, dabei nach und nach die iibrige Marinade angieflen.

Wahrenddessen fiir die Knoédel Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser weich garen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Die heiflen Kartoffeln dann durch eine Presse
driicken und auf einem Blech verteilen. Etwa 20 Minuten auskiihlen lassen.

Kartoffelpiiree, Mehl, Stirke, Butter, Eigelbe, Salz, Pfeffer und Muskat in eine Riihrschiissel



geben und alles kurz zu einem glatten Teig kneten. Kurz ruhen lassen.

Waihrenddessen getrocknete Friichte in feine Wiirfel schneiden. Apfel schilen, entkernen und
ebenfalls wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die vorbereitete Friichte darin andiinsten.
Hagebuttenmark untermischen.

Das Hagebuttengelee aus der Form stiirzen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Aus der Kartoffelmasse 8 Knodel formen, dabei jeweils einen Geleewiirfel mittig mit einformen.
Die Knodelmasse sorgfaltig darum schliefen, Ndhte glattstreichen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Knoédel ins kochende Wasser gleiten lassen,
Temperatur reduzieren und die Knodel im Salzwasser gar ziehen lassen, bis sie an die Wassero-
berfliche steigen.

Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warmstellen.

Den Schmorfond in einen Topf passieren. Das Johannisbeer-Gelee untermischen und nach Belie-
ben mit etwas angeriihrter Weizenstérke abbinden. Die Sauce abschmecken.

Das Fleisch in etwa 5 cm dicke Scheiben schneiden, auf vorgewérmten Tellern anrichten und mit
etwas Sauce begielen.

Je 2 Knodeln zum Fleisch anrichten, mit der Hagebutten-Schmelze betrdufeln und servieren.
Ubrige Sauce extra reichen.
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