ApELS®

LANDFLEISCHEREI & CATERING

Rinderbraten (Schmorbraten / falsches Filet)

Zutaten: FUr 2 — 4 Personen

1 oder 1,5 kg Rindfleisch — falsches Filet

2 Zwiebeln

150g Schweineschmalz oder gute Butter

5 Pfefferkdrner, wahlweise 3 Nelkenkorner od. Piment
1 Lorbeerblatt

% frische Mohre

Y% St. Sellerie

Speisesalz

1 Zweig Rosmarin

6-8 Wacholderbeeren

2 Essloffel Tomatenmark

100 — 150g Speck zum Spicken, darf auch gerduchert sein
Saure Sahne zum Betriufeln

Als Rindfleisch bezeichnet man im deutschsprachigen Raum allgemein das Fleisch verschiedener
Hausrinderrassen. Man unterscheidet verschiedene Rindfleischsorten von Jungrinderfleisch,
Jungbullenfleisch, Bullenfleisch, Ochsenfleisch, Farsenfleisch. Kuhfleisch wird hauptsachlich zur
Wurstproduktion verwendet wird.

Rindfleisch ist sehr Nahrstoffreich, Fettarm und enthalt unter anderem, Kalium, Natrium, Kalzium,
Magnesium, Eisen, Vitamin B12 und gesattigte Fettsauren.

Es ist sehr wohlschmeckend.

Das Kurz abgespilte Fleisch von allen Seiten, wenn es gespickt werden soll, mit einem Messer
einstechen, damit man es mit Speckstreifenwirfel gut spicken kann. Dann beide Seiten gut mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einen langlichen schmalen Topf mit hohem Rand geben, in dem vorher das
Schmalz stark erhitzt wurde. Das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten, Zwiebel, Lorbeer,
Pfefferkdrner, Nelken und wahlweise die Gewdirzzutaten hinzufiigen. Mit Tomatenmark abléschen,
anbraten und einreduzieren lassen, mit Fleischbriihe oder Wasser abléschen. Das Einreduzieren
ofters wiederholen bis ein dunkler Bratensud entsteht. Wahrend des Einreduzierens kann das Fleisch
auch mit Saurer Sahne betrdufelt werden. Zum Schluss einen kraftigen Schuss Rotwein dazu geben
und nochmals reduzieren. AufgieRen, so dass das Fleisch gut Viertel abgedeckt ist Deckel drauf und
bei 160-180° C 2,5 — 3 Std. Braten.

Als Beilage empfehle ich Salzkartoffeln oder KI6Re, dazu *Rotkohl — das passt zu jeder Jahreszeit. Im
Winter ist auch Griinkohl zu empfehlen.

Zum Binden der SoRe nehme man WeiBmehl und siie Sahne.

*Zubereitung Rotkraut

1 Glas 720 ml, bevorzugt ,Spreewalder”, in einen Topf geben, etwas Griebenschmalz oder Apels
Griebenschmalz, 1 Zwiebel, 2 Nelkenkérner, 2 priesen Salz, 1 Tl. Zucker und etwas Fliissigkeit dazu ca.

25 min. durchkocheln.
Bon Appetit, |hr
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