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Soren Anders | Sauerbraten mit MehlkloRen und
Weinbergpfirsichen

Zutaten

Fiir den Sauerbraten:

1,5 kg Rindfleisch aus der Keule (Schwanzrolle)
1 GemUsezwiebel

1 Bund Suppengrin

2 EL Tomatenmark

Fur die Sauerbraten-Marinade:

¢ 1 Flasche Rotwein
250 ml Champagneressig

1 Bund Suppengemdise

1EL Zucker

3 Lorbeerblatter

je 1 TL Koriander, Fenchel, Kimmel, Mohrenpfeffer

Fir die Selleriewiirfel:

1/2 Knolle Sellerie
Weillwein

Brihe

Zitrone

Fur die Weinbergpfirsiche:

e 12 Weinbergpfirsiche

e 80 g Zucker

e 250 ml Rotwein

¢ Pfirsich-Essig

e Zitrone

e gruner Pfeffer (getrocknet)
¢ 1 Vanilleschote

e 40 g Butter

e 4 Zweige frischer Thymian
3 EL Pfirsichlikor

Flir den Dip:
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e 250 g Creme fraiche
e 3 EL Weinbergspfirsich-Senf

MehlkloRe:

o 2 Eier

350 ml Milch

60 g Butter

3 EL Semmelbrosel
Muskat

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Sauerbraten:

Die Zutaten fur die Marinade einmal aufkochen und abkihlen lassen. Das Fleisch in eine flache
Arbeitsschale legen und mit der Marinade begief3en. Abgedeckt in den Kuhlschrank stellen und taglich
wenden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtupfen und in einem Bréater in 4 EL neutralem Ol
rundherum braun anbraten und herausnehmen.

Gemusezwiebel und Bund Suppengrin putzen und grob wurfeln. Das Gemuse im Bratfett kraftig
anrosten. 2 EL Tomatenmark unterrihren, die Marinade dazu gieRen und leicht salzen. Das Fleisch
wieder einlegen, den Brater verschlie3en und im Ofen bei 200 °C 1,5 Stunden garen. Anschlie3end den
Braten herausnehmen und im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Die Bratflissigkeit durch ein Sieb in einen Topf passieren und das Gemuse kraftig ausdricken. Die
Sauce aufkochen, mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken und nach Wunsch mit Sahne oder Créme
fraiche verfeinern. Das Fleisch in Scheiben schneiden und in die Sauce einlegen.

Selleriewtirfel:

1/2 Knolle Sellerie schalen und in gleichmafRige Wurfel schneiden. Die Warfel bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne in 3 EL Ol anschwitzen, mit etwas WeiRwein und Briihe abléschen. Saft und Abrieb 1/2 Zitrone
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und ca. 10 Minuten garen.

Weinbergpfirsiche:
12 Weinbergpfirsiche fir 10 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren und in eiskaltem Wasser
abschrecken, die Haut abziehen, die Frichte halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.

80 g Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen und mit 250 ml Rotwein abléschen. Dann
den Zucker vom Pfannenboden loskochen lassen. Mit etwas Pfirsich-Essig, Zitronenabrieb, grinem
getrockneten Pfeffer und einer ausgekratzten Vanilleschote wirzen. Pfirsiche in den Sud einlegen. 40 g
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Butter, 4 Zweige frischer Thymian und 3 EL Pfirsichlikdr dazu geben und bei sanfter Hitze fur ca. 10
Minuten dinsten.

Dip:

250 g Créme fraiche mit 3 EL Weinbergspfirsich-Senf und Pfeffer und Salz nach Geschmack verrihren.
MehlkioRe:

2 Eier trennen. Eiweild mit 1 TL Salz aufschlagen. Eigelb mit 350 ml Milch verrihren und dann l6ffelweise

Mehl dazu geben, bis der Teig eine relativ feste Konsistenz hat. Eiwei® unterheben und den KloRteig mit
Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Mit bemehlten Handen kleine Kl6Re formen. In kochendem Salzwasser garen, bis sie oben schwimmen
und mit einer Schaumkelle herausheben. 60 g Butter in einer Pfanne leicht braun werden lassen, die
KI6Re in die Butter geben und 3 EL Semmelbrosel mit in die Pfanne streuen, ca. 3 Minuten weitergaren.

Anrichten:
Sauerbratenscheiben mit Sauce, Dip, Klélen und Pfirsichen dekorativ anrichten. Mit Wildkrautern nach
Angebot und Geschmack dekorieren und das Gericht mit Pfirsichbrand parfumieren.

Rezept: Séren Anders

Quelle: Leibspeise mal ANDERS vom 25.06.2015

Episode: Von der Mosel
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