Sauerbraten

2 kg Rinderschulter (Bugstiick, Keule) 10 Rote Zwiebeln 4 Karotte

1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch 2,5 L Rotwein

0,5 L Rotweinessig 2 TL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner
5 Lorbeerblétter 1-2 Nelken 2 Orangen

2 EL Butterschmalz Salz Gemiisebriithe

1 Soflenlebkuchen Pfeffer Zucker

Fiir eine gezupften Sauerbraten:

700 g Rinderbraten (Keule, Hiifte) 1/2 L Rotwein 1/4 L Rotwein (fiir Soflenlebkuchen)
1/4 L Rotweinessig 1 L Rinderbiihe 3 Blétter Lorbeer

1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pfefferkoérner 1 TL Pimentkorner

1 Stange Zimt 1 Stk. Gewtirznelke 3 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Karotten 1 Sellerieknolle 2 EL Tomatenmark

1 Stk. Soflenlebkuchen 1 EL Butterschmalz 1 TL brauner Zucker

3-4 EL Speisestéirke Zucker, Salz, Pfeffer

Beilage:

200 g Knollensellerie 1 mittelgrofle Kartoffel 220 ml Sahne

Meersalz

Sauerbraten einlegen:

Das Gemiise schilen, putzen (den Lauch unbedingt waschen!) und in grobe Stiicke schneiden.
Das Fleisch zusammen mit dem Gemiise in eine grofie Plastikwanne oder -schiissel, die in den
Kiihlschrank passen muss, geben.

Anschlielend mit Rotwein aufgiefien, bis alles fast bedeckt ist, dann mit dem Rotweinessig auf-
fiillen, bis er ganz bedeckt ist und die Gewiirze mit hineingeben.

Die Orangen halbieren, den Saft mit in die Schiissel pressen, auch die Orangenhélften mit zuge-
ben und das Ganze vorsichtig aber gut umriihren, damit sich alle Zutaten gleichméfig verteilen
konnen.

Fleisch fiir den Sauerbraten:

Bevor das Fleisch in den ’Sud’ darf, muss es allerdings gereinigt oder pariert werden. Das bedeu-
tet, schon beim Einkauf Sie darauf achten sollten, dass der Braten wenig Fett und kaum noch
Hautreste hat.

Die restlichen ungeliebten Teile mit einem sehr scharfen Messer entfernen.

Das Stiick mit Klarsichtfolie gut abdecken und evtl. beschweren. Es ist wichtig, dass alles kom-
plett mit der Rotweinbeize bedeckt ist und nichts vom Sauerbraten herausragt. So vorbereitet
wird der Braten 2-3 Tage im Kiihlschrank ziehen gelassen.

Sauerbraten-Zubereitung:

Wenn der Sauerbraten gut durchgezogen ist, das Fleisch aus der Beize nehmen und abtropfen
lassen. Das Gemiise durch ein Sieb schiitten und dabei sowohl das Gemiise als auch den abtrop-
fenden Sud aufheben. Nur die Orangen werden jetzt entfernt.

Das abgetropfte und ggf. etwas mit Kiichenkrepp trocken getupfte Fleisch ringsum mit Salz wiir-
zen und in einem groflen Bréter mit Butterschmalz ringsum braun anbraten. Vorsicht! Es kann
etwas spritzen. Dann das Gemiise mit allen Gewiirzen zugeben, und ebenfalls braun anbraten.

Damit sich das Ganze etwas besser beim Anbraten umriihren lasst, kann man das Fleisch auch
aus dem Briter nehmen bis das Gemiise schon gerostet ist, dann das Fleisch wieder zuriick
in den Bréter setzen. Das Ganze mit dem abgetropften Rotweinsud abléschen. Eventuell noch



etwas Gemdiisebriihe zugeben, damit ausreichend Fliissigkeit im Bréter ist, die den Sauerbraten
bedeckt.

Aufkochen lassen, mit einem Deckel verschlieen und auf ein Backgitter in den auf 160°C im
Umluftbetrieb vorgeheizten Backofen schieben. 30 Minuten garen, dann die Temperatur auf 100-
120°C reduzieren und den Sauerbraten weitere 2 - 2,5 Stunden weich schmoren. Zum Testen,
gelegentlich mit einer Fleischgabel hineinstechen.

Wenn der Braten fertig gegart ist, aus der Sofle nehmen, die Sofle wieder durch ein Sieb in einen
Topf gielen, auf dem Herd aufkochen und mit geriebenem Soflenlebkuchen binden und abschme-
cken. Wenn die Sofe noch nicht genug gebunden ist, kann man auch etwas rohe Kartoffel fein
hinein reiben und mit kochen lassen, bis die Sofle die gewiinschte Konsistenz hat.

Zuletzt nochmals mit etwas Salz, schwarzem Pfeffer aus der Miihle, Zucker und Essig abschme-
cken. Als Beilagen empfehlen sich Kartoffelkloe und Rotkraut.

Fiir eine gezupften Sauerbraten:

Essig und Gewiirze wie Lorbeer, Wacholderbeeren, Pimentkorner, Zimt und eine Gewiirznelke
zu einer Marinade anriihren und damit den Rinderbraten marinieren. Der Sauerbraten darf jetzt
zwei Tage in der Marinade ’schwimmen’.

Sauerbraten schmoren:

Am ’Festtag’ sollte der Rinderbraten gut durchgezogen und bereit fiir die weitere Zubereitung
sein. Dafiir kommt Butterschmalz in einen Briter und das abgetropfte Fleisch wird mit Salz,
Pfeffer gewiirzt und von allen Seiten angebraten. Das Wurzelgemiise schélen, in grobe Stiicke
schneiden, und mit dem Fleisch braten. Mit etwas braunem Zucker bestreuen und diesen ka-
ramellisieren lassen. Dazu kommt das durchgeriihrte Tomatenmark. Als finaler Schritt dieses
Arbeitsgangs wird mit der Marinade abgeldscht.

Anschlieflend den Briter mit Briithe auffiillen, den Sud aufkochen und den Briter mit dem Deckel
verschlieBen und wieder ruhen lassen. Bei 180°C im Umluftbetrieb schmort der Rinderbraten nun
60 Minuten vor sich hin. Nach dieser Stunde wird die Temperatur im Ofen auf 110°C reduziert,
damit der Braten in den folgenden drei bis vier Stunden seine Zartheit bekommt.

Sauerbraten abschmecken:

Nach der langen Schmorphase braucht das Fleisch ein etwas Ruhe und muss abkiihlen. Dafiir
das gare Fleisch aus dem Bréiter nehmen. Die Sofle durch ein Sieb in einen Topf fiillen und etwas
einkochen.

Sauerbraten klassisch:

Diese Variation mit Brokkoli und Mangold geht schon in die kreative Richtung.

Den Soflenlebkuchen fein zerbroseln, mit dem restlichen Rotwein einweichen und mit einem Stab-
mixer in die Sofle mixen. Abschlieflend wird die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Essig
abschmecken.

Wer mag, kann zum Binden noch Speisestéiirke, mit etwas kaltem Wasser angeriihrt, hinzugeben.
Beim Anrichten das abgekiihlte Rindfleisch entlang der Fasern in feine Stiicke zupfen und mit
der Sofle vermengen.

Beilage:

Sellerie und Kartoffel schilen, in grobe Wiirfel schneiden, mit Sahne in einen Topf geben, lang-
sam einkochen lassen bis die Sahne fast vollstindig verkocht ist. Mit feinem Meersalz wiirzen,
mit dem Piirierstab fein cremig mixen, durch ein Sieb streichen und in einem Wasserbad erwér-
men.

Das Gesamte auf einem grofien Teller richten; frische Kréauter sorgen fiir einen optischen Reiz.
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