Kochen mit Klausi

Burgunderbraten

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1,5kg Rinderbraten (falsches Filet), 2 Zwiebeln, ¥ Pck. Suppengrin,
3 Knobizehen, 10 Wachoderbeeren, 6 Lorbeerblatter, 1 | Rotwein,

4 Zweige Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 4 EL Tomatenmark,

2 Pck. Fix fiir Braten, 500 ml Briihe, 3 EL Bratensaft Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel in Ringe schneiden, 1 Knobizehe fein hacken, mit Fleisch
u. Krautern in eine Schiussel geben, Wein zugiel3en. Braten muss
kpl. mit Wein bedeckt sein. 36 Std. abgedeckt kihl ziehen Iassen

2. Fleisch trockentupfen, in heiRem OI von allen Seiten scharf anbra—
ten, salzen, pfeffern u. in Alufolie wickeln. 3 Std. in den auf 150 °C
Umluft vorgehelzten Backofen Iegen

3. Gemuse putzen u. kleln schnelden Mit Tomatenmark im Bratensatz
anschmoren, Weinsud zugielRen. Bratensaft u. Fix einrthren, Lor-
beerblatter, Wacholderbeeren beigeben, aufkochen, Sauce kdcheln
lassen. Immer wieder Brihe aufgiel3en u. weiter kdcheln lassen, bis
es wieder elndlckt Mit Salz u. Pfeffer wurzen

4. Braten herausnehmen Fleischsaft zur Sauce giel3en u. be| 250°C
Umluft 15 Min. im Ofen offen rosten, herausnehmen u. aufschneiden.
Sauce passieren, nachwirzen, mit den Beilagen zum Braten reichen.

Tipp des Chaoten: Dazu Kf5fe u. Rotkraut servieren!
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