Kasseler-Braten

Fiir 6 Personen

Fiir den Kasseler-Braten:

4 EL Sonnenblumendl 1,20 kg Kasseler 2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren
1 Prise Salz

Fiir die Sof3e:

50 g Butter 1 - 2 Zwiebeln 40 g Mehl

1 EL Balsamicoessig 1 Prise Zucker gemahlener Pfeffer

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten, dann wieder herausneh-
men. Das Fleisch in einen groflen Topf geben und mit Wasser auffiillen. Das Stiick Fleisch darf
leicht mit Wasser bedeckt sein. Die Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

Die Gewiirze und die Zwiebelstiicke ins Wasser dazugeben. Wasser einmal aufkochen und das
Fleisch bei geschlossenem Deckel fiir 1 Stunde im Backofen bei 160 Grad Umluft garen. Nach
der Hélfte der Zeit den Braten einmal wenden.

Wiihrenddessen fiir die SoBe die Butter in die Pfanne zum Ol geben und erhitzen. Die Zwiebeln
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln in der Butter bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Das Mehl einstreuen und 1 Minute mitrésten bis es hellbraun wird.

Mit dem Balsamicoessig abloschen. Zucker und Pfeffer dazu geben, Kasselerbrithe (Wasser aus
dem Topf mit dem Fleisch) darauf geben und alles sémig zu einer Sofie einkdcheln lassen. Das
Fleisch aus der Briihe nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Die Sofle dazu extra servieren.
Als Beilagen passen Sauerkraut und Kartoffel-Piiree.
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