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Sauerbraten

fUr 4 Personen

Carola & Marco Brenig G.b.R. Adresse
Inhaber ] Johannisstral3e 26

BRENIG ] Carola Brenig 154290 Trier
] Marco Brenig ] Telefon: 0651 42923

(<= SEIT 1873 \
N

Mo-Fr 9:30—18:00 Uhr | Sa 9:15-13:00 Uhr




Zutaten flr die Beize:
[—1,2 kg Braten vom Pferd

| Packchen Sauerbratengewiirz oder
| Bund Suppengriin
| Zwiebel

5-8 Nelken

| EL Wachholderbeeren
3 Lorbeerblatter

| El. Senfkérner

2-3 |. Essigesenz

Zubereitung:

Zum Einlegen das Fleisch in eine Kera-
mik- oder Glasschissel legen und das
gewaschene und gewdrfelte Suppen-
griin (oder den Beutel Sauerbratenge-
wiirz), Zwiebelringe und die gesamten
Gewiirze dazugeben. Die Schissel mit
ca. 2-3 Liter Essig aufgiel3en, sodass das
Fleisch von der Brihe véllig bedeckt ist.
Den Essig mit Essigesenz und Wasser
zubereiten und die Schirfe dhnlich wie
Salatessig dosieren. Das Fleisch je nach
Belieben 3-5 Tage ziehen lassen.

Zwiebeln in Ringe schneiden und in
einem Bréter mit Bratfett goldgelb an-
braten. Den eingelegten Braten aus
dem Sud nehmen und in einem frischen
Klchentuch etwas ausdriicken. An-
schlieBend mit Salz und Pfeffer von allen
Seiten gut wiirzen und im Bréter gut an-
braten.Wenn er rundum richtig schén
gebrdunt ist, mit ca. 2—3 Liter warmer
Brihe abléschen. Zwei Lorbeerblitter
dazugeben und das Ganze ca |,5-2 Std.
schmoren lassen. Nach ca. I,5 Std. den
Braten mit einer Gabel einstechen und
die Zartheit bzw. den Garpunkt

Zutaten fir die SoBe:

Weizenmehl Pfeffer
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Uberpri-
fen. Bei sof-

t
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stechen st

der Braten gan @g@
Den Braten und e
die Lorberblitter he-

raus nehmen. Die Reste der Zwiebeln

entweder plrriern oder den Bratensud
durch ein Kichensieb schitten.

Drei EL Weizenmehl in ein Glas geben
und mit kaltem Wasser aufgiel3en. Mit
einer Gabel gut aufschlagen, dass keine
Klumpen gebildet werden. Zur Sicher-
heit die Mehlbindung durch ein Ku-
chensieb in die Sosse einrthren.
Tomatenketchup, Ribenkraut, Balsami-
coessig in kleinen Portionen in die Sof3e
rihren. Unter mehrfachem Abschme-
cken sich vorsichtig herantasten. Es darf
nicht zu st oder zu sauer werden. Den
Braten in Scheiben schneiden und in die
SoB3e legen. Fertig.

Guten Appetit!

Beilagen:
Kartoffelknodel

Ribenkraut ca. 3 Wirfel klarer Braten-  Spitzle

Tomatenketchup

saft oder Gemusebrihe Reiilraiit

Salz 3 grof3e Zwiebeln




