Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Aus guten Trauben: Winzer Sauerbraten und Rotwein-Rotkraut

Genussvoller Teller

Ein guter Braten mit viel SoRRe lohnt jeglichen Aufwand. ,Gut Ding will Weile haben“, lautet ein weiser Spruch.
Das trifft besonders auf eine gute Sofe zu. Ein Sauerbraten schmort 2-2,5 Stunden, bis das Fleisch butterweich
ist und sich eine kostliche SolRe entwickelt hat. Nach Belieben kann die Sof3e mit Saucenbinder oder
SoRenlebkuchen angedickt werden, damit diese gut und reichlich am Fleisch und den Beilagen haften bleibt.
Lockere luftige Knddel eignen sich da genauso gut wie Spatzle, Nudeln oder Kartoffeln. Ganz nach Geschmack.

Hier die heutige Rezeptur fiir "Winzer Sauerbraten und Rotwein-Rotkraut":

Zutaten

1,2 kg Rinderbraten aus der Schulter, (Schildstiick)
Ol zum Braten oder Butterschmalz

25 g Tomatenmark

40 g Weinbeeren

2 EL Rotweingelee oder Johannisbeergelee

Salz & Pfeffer

Etwas SoRenbinder zum Andicken der Sofe

Fiir die saure Marinade
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¢ 500 g Suppengemise

¢ 600 ml Rotwein

e 250 ml roter Traubensaft

e 125 ml Rotweinessig + 250 m| Wasser

e 10 Wacholderbeeren

e 30gSalz

¢ Je 5 Nelken, Pimentkorner, Pfefferkorner
3 EL Senfkorner

1 Lorbeerblatter

Rotkohl

1 kg Rotkohl

e 200 g Trauben, rot (kernlos)

¢ 100 g rote Zwiebelwiirfel

® 300 ml Gemiisebriihe

¢ 250 ml Rotwein

e 250 ml roter Traubensaft

¢ 30 ml Rotweinessig

e 1cm Ingwer, frisch gerieben

¢ 1 Lorbeerblatt

e Je 4 Nelken, Wacholderbeeren, Pimentkorner
¢ 3 EL Rotweingelee oder Johannisbeergelee

e Butter- oder Griebenschmalz oder Ol zum Anbraten
¢ Salz & Pfeffer

Zum Servieren: Semmelknodelscheiben, Wildpreiselbeeren, Orangenscheiben
Zubereitung

Das Suppengemiise waschen, schalen und in 3 cm groRe Stiicke schneiden. Alle Zutaten fiir die Marinade in
einem Topf aufkochen, anschlieRend komplett abkuhlen lassen.

Das Fleisch in einen Behalter geben, mit der Marinade bedecken und 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.
Den Sauerbraten aus der Marinade nehmen und gut trockentupfen. Salzen, pfeffern und mit Ol einreiben.
Den Sud durch ein Sieb giefen und aufheben.

Das Gemiise gut abtropfen lassen und beiseitestellen.

Das Fleisch in einem grofien Brater von allen Seiten kraftig anbraten. AnschlieRend herausnehmen und auf
einen Teller legen.

Im Brater das abgetropfte Gemiise 4 Minuten anbraten. Dann das Tomatenmark zugeben und weitere 2
Minuten riihrend anbraten.

Das Fleisch auf das Gemiise legen.



Die Marinade 2/3 hoch angieRen.

Alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2-2,5 Stunden sanft kdcheln lassen. Tipp: Nach 1 Stunde das Fleisch
umdrehen.

Sobald das Fleisch zart ist, herausnehmen und abgedeckt ruhen lassen.

Den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieRen, Weinbeeren zugeben und aufkochen. Mit Saucenbinder nach
Belieben andicken.

Mit Gelee, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch nach 20 Minuten Ruhezeit in Scheiben schneiden und in der Softe warmhalten.
Den Rotkohl vierteln und in sehr feine Streifen schneiden.

In einem groRen Topf die Zwiebelwiirfel und den Ingwer in Ol oder Schmalz 3 Minuten anbraten. Rotkohl
zugeben und riihrend 4-5 Minuten anbraten.

Die Trauben, Rotwein und Saft, Essig und die Gewlirze zugeben und einmal aufkochen. Mit Deckel ca. 1-1,5
Stunden sanft kocheln lassen.

Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer, Essig und Gelee abschmecken.

Den Sauerbraten mit SofRe, Rotkraut, gebratenen Semmelknodelscheiben und Preiselbeeren servieren.



