Sauerbraten mit Kartoffelstock

Bei vielen Rezeptautoren haben Sauerbratenrezepte etwas mit Grossmittern zu tun,
warum genau weiss ich nicht. Vielleicht hat es damit zu tun, das man sich friher nur ein
zéheres Bratenstlick leisten konnte. Mit der sauren Marinade hat man nachgeholfen,
das Stuck mirber und weicher zu machen. Das ware heutzutage nicht mehr nétig, doch
den Reiz dieses Rezeptes macht die leichte Saure aus, die in diesem Braten steckt.
Das Fleisch wird lange geschmort, bis es fast zerfallt, so wie beim italienischen Brasato,
der so weich sein soll, dass man ihn mit dem Loffel essen kann.

Als Beilage gibt es nichts besseres als Kartoffelstock, nur schon wegen dem
Saucen-Seeli (mit Rieblischiffli).

Zutaten (3 Portionen)
600- 700g Ri ndsbraten (z.b. Schulterdeckel)

Bei ze:

1dl Rotweinessig

1dl kraftiger Rotwein
2 kl ei ne Zwi ebel n

4 Lor beerbl atter
lcm Zintstange

5 Wachol der beeren gequet scht
10 Pf ef f er kor ner

6 Kor eander kor ner

6 Nel ken

1Tl Rosmarin

zum Schnor en:
2 kl ei ne Peperoni
1 grosses Ruebli
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2 Pf al zerr tiebl i

1 Past i nake

20cm Lauch

3 kl ei ne Zw ebel n
3 Mar kbei ne

4 Lor beerbl atter

1 Stick Zitrone (Gupf)

12 Kanpot pf ef f er kér ner

6 Kor eander kor ner

3dl  Rotwein

2 Mar kbei ne

1Tl  Tomat enpiree

1dl  kré&ftige Hihnerbouill on
Brat butter

Kart of f el st ock:
600g nmehlig kochende Kartoffeln (z.B. Desiree)
1dl  Mlch
40g Butter
Muskat nuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten fir die Beize kurz aufkochen und auskihlen lassen. Zusammen mit dem
Fleisch in einen Gefrierbeutel fullen, Luft herausdriicken und dicht verschliessen. 4-5
Tage im Kihlschrank ziehen lassen.

Fleisch entnehmen und von den Gewirzresten befreien und mit Haushaltpapier
trockentupfen. Die Beize ist milchig triib mit vielen Fasern drin und taugt nicht mehr fir
die Sauce, also wegschutten.

Fleisch ringsum in nicht zu knapp Bratbutter anbraten, herausnehmen und beiseite
stellen. Markbeine anbraten und ebenfalls beiseite stellen.

Das Gemise in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit den (ganzen) Zwiebeln
andunsten. Nach ca. 5 Minuten Tomatenplree zugeben und weitere 5 Minuten
mitrésten. Mit Rotwein abléschen und aufkochen, Bouillon und Gewiirze zugeben.
Fleisch und Markbeine hineinsetzen und ca. 3 Stunden zugedeckt auf der Herdplatte
oder im ofen schmoren. Wichtig: Das Fleisch darf hochstens zu einem Drittel mit
Flissigkeit bedeckt sein und der Sud darf nur leicht blubbern.

Nach 1 1/2 Stunden Fleisch wenden und die Gemuise leicht durchmischen.

Gegen Schluss der Garzeit Sauce eventuell etwas mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstock

Kartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden. In Salz Wasser kochen bis sie recht
weich sind. In ein Sieb abgiessen und die Kartoffeln zurtick in die Pfanne geben. Auf der
ausgeschalteten Platte unter stdndigem Rutteln ca. 1-2 Minuten ausdampfen lassen.
Wieder zuriick ins Sieb geben und die Milch in der Pfanne erwéarmen. Butter in kleinen
Stuicken zugeben und schmelzen lassen. Eher kraftig mit Musktnuss, Salz und Pfeffer
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wirzen. Herdplatte ausschalten. Die noch heissen Kartoffeln durch das Passe-vite
direkt in die Buttermilch treiben. Anschliessend mit einer Holzkelle schonend

vermischen. Keinesfalls mit dem Schwingbesen artbeiten, denn dann wird der
Kartoffelstock kleistrig.
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