Kochen mit Klausi

Rinderbraten mit Lebkuchensauce

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)
- 1,5 kg falsches Filet, Salz, Pfeffer, Ol, 4 Nelken, 2 Lorbeerblatter,
- 8 Wacholderbeeren, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, ¥2 Bund Suppengrin,
- Ol, Salz, Pfeffer, 1 Saucenkuchen, je 500 ml Rotwein & Rinderfond,
- 3 EL Tomatenmark, 2-3 EL Bratensaft, 250 ml Rinderbrihe,
1 EL Lebkuchengewiirz, 2 EL getr. Majoran, TK Petersilie

Zubereltung
1. Saucenlebkuchen fein reiben. Zwiebeln, Knobi u. Suppengrin klein
schneiden. Braten mit Salz u. Pfeffer elnrelben

2. Braten in einem groBen Brater rundherum kréftig anbraten, entneh-
men. Zwiebeln u. Knobi mit restl. Gemise im Bratfett anbraten. To-
matenmark mitbraten, mit %2 Rotwein, Bruhe u. Rinderfond abl6-
schen, Lorbeer, Nelken u. Wacholderbeeren zur Sauce geben. Ger.
Lebkuchen mit Bratensaft einrthren, aufkochen, salzen u. pfeffern.
Braten zugeben, im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 120 Min. braten.
Ofters mit dem restl. Wein begieRen, nach 50 Min. Braten wenden.

3. Braten entnehmen. Sauce paSS|eren u. wieder erwarmen, mit Salz,
Pfeffer u. Lebkuchengewlirz abschmecken. Evtl. noch andicken.
Krauter einrihren. Braten aufschneiden u auf der Sauce zu den
Beilagen serweren
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