Rezeptvorschlag

Rinderbraten in pikanter SoBe mit Kartoffel-Kknodeln

Zutaten flir 4 — 6 Personen:

. 1kg Rinderbraten

150 g Knollensellerie, 3 EL Sojasauce, 0,5 | dunkles Bier und
2 EL Johannisbeerkonfitire

1 Karotte, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe
2 EL Butterschmalz, 3 EL Starkemehl, 100 ml Sahne
3 Stangel Thymian, 4 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer

Teig fur Kartoffel-Knodel

Zubereitung:

Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz & Pfeffer einreiben.
Gemise schdlen/putzen, fein wirfeln. In Schmorpfanne But-
terschmalz erhitzen und Fleisch von allen Seiten anbraten.
Gewdrfeltes Gemuse zugeben, bei mittlerer Hitze mitbraten.
Mit der Halfte des dunklen Biers abloschen und aufkochen
lassen. Sojasauce und Konfitlire hinzufiigen. Thymian wa-
schen und Blatter von den Stielen zupfen. Wacholderbeeren
im Morser zerstoRen, beides in den Topf geben. Restliches
Bier nachgielen und Fleisch zugedeckt 2 Std. bei geringer Hit-
ze schmoren lassen. SoRe abseihen, Starke und Sahne einrtih-
ren. Dazu: Kartoffel-Knddel nach Packungsanleitung.
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