Elbweiderind
Rezepte

Geschmorter Rinderbraten

Zutaten fiir 4 Personen: mit Rotwein
................................................. ®

1,2 kg Rindfleisch

Butterschmalz (alternativ Olivendl) Rindfleisch rechtzeitig aus der Kiihlung nehmen und

é”;” i}”}gﬁ” auf Zimmertemperatur temperieren. Fett oder Ol in

Zazi;l.ebee/sr der Pfanne erhitzen, ausreichende Hitzeentwicklung

1 Bund Suppengemiise abwarten, Fleisch rundum gut anbraten, Fleisch mit

Tomatenmark Salz und Pfeffer bestreuen. Geschnittenes Gemuse

i/éo;be/?%’c"j“e; et dazugeben, kurz anbraten, Tomatenmark, Rotwein und
eelojjel getrocknete . . . . . . .

Wacholderbeeren \N"ass'er (Rmderbruhe) hinzugieRen, Gewlrze hmzufugen,

200 ml Rotwein Flussigkeit aufkochen lassen. Pfanne zudecken und im

500 ml Wasser (unsere Empfehlung: auf 180-200°C vorgeheizten Backofen ca. 120 Minuten

Rinderbriihe) schmoren lassen.

Rosmarin

Unsere Empfehlung: die macht es saftiger, dauert allerdings
etwas langer- lieber 3,5 Stunden bei max. 150°C.

Nach Abschluss der Garzeit Braten aus der SoSe nehmen,
SolRe durch Sieb passieren, gegebenenfalls nachwdrzen.
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