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Zutaten (2-4 Personen)

Beize

Braten
500 g
1% EL
1TL
1EL
% TL
Wenig

Riiebli

Lauch
Knollensellerie
Zwiebel

Rotwein
Rotweinessig
Rosmarien
Lorbeerblatt
Nelken

Schwarze Pfefferkorner
Kleine Zimtstange

Rindsbraten
Olivenol
Tomatenpire
Mehl

Zucker

Salz, Pfeffer

Suure Mocke
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frisch|regional | nachhaltig| gut

Zubereiten

Gemiuse waschen, schalen und in grobe Stlicke
schneiden. Gemeinsam mit Rotwein, Essig,
Gewiirzen und Kautern aufkochen und danach
in einer Schussel auskiihlen lassen. Sobald die
Flussigkeit ausgekllt ist, kann der Braten in die
Beize gelegt werden. Achtung, dieser sollte
vollstandig bedeckt sein. Die Schiissel mit dem
Braten fiur 4-5 Tage kihl stellen und das Fleisch
taglich wenden.

Braten und Gemusewdurfel aus der Beize entfernen
und abtrocknen. Die Beize aufkochen und den
entstandenen Schaum abschopfen. Die ganze
Flussigkeit durch ein Sieb giessen und beiseite
stellen.

Den Braten wirzen und von allen Seiten kraftig
anbraten. Braten aus dem Brater nehmen und
beiseite stellen. Gemusewirfel in den Brater
geben und kurz anbraten. Tomatenpiree, Zucker
und Mehl dazugen und kurz anrosten. Die Halfte
der Beize unter rihren beigeben und aufkochen.
Braten wieder dazugeben, dieser sollte zur Halfte
mit Flussigkeit bedeckt sein. Wirzen. Deckel auf
den Brater setzen und bei kleiner Hitze ca. 2%:h
schmoren. Zwischendurch wenden. Braten nach
dieser Zeit herausnehmen und ca. 10Min. ruhen
lassen.



