“Sauerbraten, Teil 1: Einlegen

8. Dezember 2010 | g Autor Leroy

Hallo Welt,

ich habe heute (Mittwoch) fiir die beste Ehefrau von allen einen Sauerbraten (das ist ihr
Leibgericht!) vorbereitet — am Sonntag werde ich ihn dann vollenden.

Zur Vorbereitung braucht es folgende Zutaten:

1,5 kg Rindfleisch (Hochrippe) am Stiick

4 Zwiebeln mittelgrof3

2 Bund Suppengriin

10 Wacholderbeeren

20 Pfefferkorner

6 Pimentkorner

2 Lorbeerblitter

Marinade aus 50% Rotwein und/oder Wasser und 50% Essig (fiir obiges Gericht in
meinem Briter ca. 1 L Wasser, 1/2 L Rotwein und 1 1/2 L Essig = 3 L Fliissigkeit)

Zubereitung:

Nehmen Sie einen grofen Topf, in den das Bratenstiick gut hineinpasst, z.B. einen
Briter

Schilen Sie Zwiebeln, Karotten und Sellerie und schneiden Sie alles in grobe Stiicke
Putzen und schneiden Sie den Lauch in groBere Stiicke

Putzen Sie die Petersilie

Morsern Sie ganz leicht (nur zerdriicken) den Wacholder und die Pimentkorner
Morsern Sie die Pfefferkorner etwas stirker, aber immer noch grob lassen

Parieren Sie den Braten



e Geben Sie alle Zutaten in den Topf und gieen Sie mit Rotwein/ Essig Gemisch (1:1)
auf

Sollte das Fleisch auftreiben, beschweren Sie es (z.B. mit einem Stein 0.4.)
Stellen Sie den Topf/ Briter mit geschlosseneme Deckel kiihl (Kiihlschrank)
Drehen Sie das Fleisch alle 12- 24 h

Lassen Sie das Ganze ca. 4-5 Tage durchziehen

Tipp: Bevor Sie loslegen, warten Sie Teil 2 des Rezepts ab, damit Sie richtig planen kdnnen.
Teil 2 sollte ca. am kommenden Sonntag Abend Online sein! &)

Bis dahin, liebe Griile, Ihr Leroy

EVeroffentlicht in Fleisch | [ Schlagworte: Rindfleisch, Schmorgericht




