Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwibischer Sauerbraten mit Knépfle und Rotkraut

.

Zutaten:

1,2 kg Rinderbraten (z.B. Burgermeisterstiick oder falsches
Filet)

300 ml Rotweinessig

300 ml Rotwein

500 ml Rinderfond

300 g Sellerie, geschalt und grob gewiirfelt

2 Zwiebeln, geschalt und grob gewiirfelt

1 Karotte, geschalt und grob gewiirfelt

2 EL Tomatenmark oder Misopaste

Jeweils 5 Nelken, Piment-, Pfeffer- und Wachholderkorner
1 Lorbeerblatt

1 TL Zucker oder Riibensirup

50 g Friichtebrot zum Andicken der SoRe (alternativ: 1 TL
SoRenbinder)

Salz, Pfeffer

Wer mochte: Preiselbeeren zum Servieren

Fiir die Kn6pfle

6 Eier

300 g Mehl

1/2 TL Salz

2 EL Butter, fiir die Pfanne
1 Schuss Mineralwasser
Etwas Schnittlauch

Fiir das Rotkraut

1 kg Rotkraut

1 Apfel, geschalt und gewiirfelt

2 Zwiebeln, geschalt und gewiirfelt
1 mittlere Kartoffel, geschalt



300 ml Gliihwein

4 EL Apfelessig

1-2 EL Zucker

1 Lorbeerblatt

50 g Butterschmalz
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Rotkraut vierteln, den Strunk entfernen. Kraut in Streifen schneiden.

In einem groRen Topf Butterschmalz erhitzen. Darin Zwiebel- und Apfelwiirfel mit Zucker 2 Minuten anbraten.
Mit Glihwein abloschen.

Rotkraut, Lorbeerblatt und Apfelessig zugeben.

Mit Deckel bei mittlerer Hitze fiir ca. 30 Minuten diinsten. Dabei gelegentlich umrihren.

Geschalte Kartoffel fein reiben und zum Kraut geben. Mit geschlossenem Deckel weitere 15-20 Minuten sanft
kocheln. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Fur die Knopfle das Mehl in eine Schiissel sieben. Dann mit den Eiern und Salz zu einem zahen Teig rithren
(Tipp: kraftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft).

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Dann den Teig portionsweise durch ein leicht gedltes Knopflesieb
oder Knopflehobel in das kochende Wasser driicken.

Die Knopfle abseihen, sobald sie an der Oberflache schwimmen. In kaltem Wasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

AnschlieRend die Knopfle in einer Pfanne mit heilder Butter kurz schwenken, salzen und mit Schnittlauch
bestreuen.



Fir den Sauerbraten zuerst Rotwein, Essig, Lorbeerblatter, Nelken, Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Piment,
Salz, Zucker und 200 ml Wasser in einem Topf aufkochen, dann komplett auskiihlen lassen.

Das Fleisch in tiefe Form legen und mit der Marinade bedecken. Zugedeckt fiir 4-5 Tage im Kiihlschrank
marinieren. Das Fleisch taglich einmal wenden.

Nach 4-5 Tagen das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade durch ein Sieb abseihen. Die Flissigkeit
aufbewahren.

Dann das Fleisch trocken tupfen, gut salzen und in einem Bréter in heifem Ol rundherum scharf anbraten.
Fleisch herausnehmen und kurz auf einen Teller legen. Im gleichen Brater die Gemiisewiirfel 4-5 Minuten
goldbraun anbraten, Tomatenmark einriihren und mit der Marinade abléschen. Deckel aufsetzen.

Die Hitze auf kleine Stufe herunterdrehen und den Braten 2-2,5 Stunden sanft garen. Zwischendurch mit
Rinderfond aufgieflen. Tipp: Mit einem Zahnstocher testen, ob das Fleisch zart ist.

AnschlieRend das Fleisch herausheben und abgedeckt beiseitestellen.
Die Bratensauce mit SoRenbinder andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerbraten in Scheiben schneiden und in der SoRe bei kleinster Stufe warmhalten (nicht mehr kochen!). Mit
Knopfle, Rotkraut und eventuell Preiselbeeren servieren.



