Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Rinderbraten mit Weil3biersauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1kg falsches Filet, Salz, Pfeffer, Ol, 2 Lorbeerbléatter, 1 Zwiebel,

- Salz, Pfeffer, Senf, 2 Knobizehen, 400 g Suppengrtn, 2 EL Essig,

- 2 TL Zucker, 500 ml WeiR3bier, 400 ml Rinderfond, 3 EL Tomatenmark
- 2 EL Bratensaft, Saucenbinder, gerebelter Majoran, TK Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln, Knobi u. Suppengriun klein schneiden. Braten salzen, pfef-
frn u. mit Senfbestreichen
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2. Braten in einem grof3en Brater rundherum kréaftig anbraten, entneh-
men. Zwiebeln u. Knobi mit restl. Gemise im Bratfett anbraten. To-
matenmark mitbraten, mit WeilRbier u. Rinderfond abléschen, Essig,
Zucker u. Lorbeer zur Sauce geben. Bratensaft einrthren, aufko-
chen, salzen u. pfeffern. Braten zugeben, im vorgeheizten Ofen bei
180°C ca. 100 Min. braten. Nach 45 Min. Braten wenden.
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3. Braten entnehmen u. warmstellen. Sauce passieren, wieder erwar-
men, mit Salz, Pfeffer abschmecken u. andicken. Krauter einrtihren.
Braten aufschneiden u auf der Sauce zu den Beilagen servieren.
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Tipp des Chaoten:

Dazu karamellisiertes Erbsen-Mohrengemiise u. Kfofe servieren.
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