Marinade fiir Sauerbraten

Fiir 4 Personen
2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem groflen Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.
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