Rezept des Monats Januar

Leckeres Straulenfleisch als Sauerbraten
nach Rheinischer Art

Zutaten fiir die Beize

# | Essig

% | Wasser

12 Pfefferkaorner

12 Nelken

2 Lorbeerbldtter

8 Wacholderbeeren

3 TL Salz

Zwiebelringe (von 2 dicken Zwiebeln)

Butterschmalz zum Anbraten
Ca. 1kg. StrauBenfleisch

% - 1 Pdckchen Rosinen
2 EL Mehl und 150 ml Wasser

Der Sauerbraten ist ein durch mehrtdgiges Marinieren in einer Beize aus Essig und weiteren Zutaten
vorbehandelter Schmorbraten. Er ist in seinen verschiedenen regionalen Varianten ein bekanntes
traditionelles Gericht der deutschen Kiiche. Friiher wurde beim Rheinischen Sauerbraten Pferdefleisch
verwendet. Da das Fleisch alter Pferde sehr zdh war, wurde es durch die Beize weich gemacht.

Klassische Beilagen zum Sauerbraten sind KartoffelkloBe (die aus Rezept Dezember 2020 schmecken
besonders lecker ©) und Rotkohl. Im Rheinland kann auch Apfelmus oder Backobst dazu serviert werden.

Die Rheinldnder mogen ihre SoBe gerne sl zum Sauerbraten. Ich bevorzuge Rosinen. Gerne kann aber auch
Zuckerriibensirup oder Apfelkraut verwendet werden.

Zubereitung:

Alle Zutaten der Beize kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Dann das Fleisch in ein groBes GefdB legen und
die erkaltete Beize iiber das Fleisch giefen. Danach fiir 5-6 Tage ruhen lassen. Darauf achten, dass das
ganze Fleisch bedeckt ist. Eventuell nach 3 Tagen einmal rumdrehen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch scharf von beiden Seiten anbraten. Anschliefend
wird die gesamte Beize zum Fleisch gegeben. Auch die Rosinen dazu. (Wir mdgen es gerne mit viel Siie zum
Essig, deshalb nehme ich gerne 1 ganzes Pdckchen Rosinen). Jetzt wird der Braten ca. 2,5 Std. geschmort.

Fiir die Sauce wird die komplette Beize durch ein Sieb passiert. Das Wasser mit dem Mehl mischen und
vorsichtig in die heiBe Sauce einriihren und aufkochen. Normalerweise braucht man die Sauce nicht
nachwiirzen. Sie schmeckt hervorragend.

Das Fleisch am besten mit einem elektrischen Messer schneiden, da es wirklich so weich wird, dass es fast
zerfdllt.

Wir wiinschen Ihnen einen Guten Appetit |



