BRATEN

an einer Rotweinsauce

800 g Braten
Fleischgewiirz

1 El Bratbutter

1 Riebli

1 grosse Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1Zweig Rosmarin
1 El Tomatenmark
1 El Mehl

3 dl Rotwein

3 dl braune Sauce (Grundsauce
oder Wasser)

e Salz und Pfeffer

e Das Fleisch wiirzen und in der heissen Bratbutter allseitig gut anbraten. Fleisch in
einen Brater legen.

e Ruebli, Zwiebel und Knoblauch grob schneiden und im Bratensatz andtnsten,
Tomatenmark dazugeben und kurz weiterrosten, mit Mehl bestauben und mit
Rotwein abldschen. Braune Sauce dazugeben und aufkochen.

e Die Sauce mit dem Gemise und dem Rosmarinzweig zum Braten geben, zugedeckt
im auf 90 Grad vorgeheizten Ofen 4 Stunden schmoren lassen.

 Fleisch aus der Sauce nehmen und warmstellen.

e Sauce nochmals gut aufkochen, eventuell absieben, wenn notig mit etwas Mehl oder
Speisestarke binden und abschmecken.

e Fleisch in Tranchen schneiden und in die Sauce legen, servieren.

Dazu passen
Kartoffelstock oder Polenta



FLEISCHGEWURZ

auf Vorrat

e 200 g Salz

o 25 g Paprikapulver

e 5 g Pfeffer

e 20 g Knoblauchpulver

e 10 g Rosmarinpulver

e 10 g getrockneter Thymian
e 10 g getrocknenter Oregano

e Alle Zutaten mischen.
e in ein Glas abfillen unn verschliessen.
e Trocken lagern.



BRAUNE SAUCE

2 kg Natura-Beef Knochen
4 EI OI

200 g Ruebli

200 g Knollensellerie

200 g Lauch

1 grosse Zwiebel

1 Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Knochen
darin allseitig gut
anrosten (eventuell

zweimal).

80 g Tomatenpuree
51 Wasser

11 Rotwein

Salz und Pfeffer

6 Lorbeerblatter

4 Nelken

20 zerdriuickte Pfefferkorner

3.  Tomatenpiiree beigeben und

2 Zweige Thymian

unter stindigem Riihren
mitrosten. Mit 1% di Wasser

2 Zweige Rosmarin

abloschen und wieder
1 Bﬂsche] Petersﬂie einkochen lassen. Diesen
Vorgang zweimal wiederholen.
50 g Speisestarke

Mit Rotwein abloschen und mit
Wasser auffiillen, salzen.

5. Sauce durch ein Tuch
passieren, wieder
aufkochen und um die
Halfte reduzieren.

Gemiise in grobe
Stiicke schneiden und
mitdiinsten.

Sauce aufkochen,
abfetten und
abschiaumen. Gewiirze
beigeben, zugedeckt
bei kleiner Hitze etwa
4 Stunden koécheln

lassen.

6.Speisestirke mit
etwas Rotwein
auflésen und die
Sauce damit binden,
abschmecken. Unter
gelegentlichem
Riithren die Sauce im
kalten Wasserbad
abkiihlen lassen. Eine
Woche im
Kiihlschrank haltbar
oder portionsweise
tiefkiihlen.

Ergibt etwa 3 Liter Sauce.
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