Altdeutscher Sauerbraten vom Pferd

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 50 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge

Pferdefleisch 1 kg

Lorbeerblatt / Lorbeerblatter 3 Stk.

Suppengriin 1 Bund
Saucenbinder / SoRenbinder Etwas / nach Bedarf
Essig Yal

Speckscheiben 3049

Butter 5049

Gemisesuppe / Gemusebouillon / Gemusebriihe / Gemusefond Yal

Brot Etwas / nach Bedarf
Zwiebeln 2 Stk.

Zubereitung:

1 kg Fleisch (Pferdefleisch, Brust oder Vorderriicken)
2 groRe Zwiebel(n)

4 Pfeffer - Kérner

3 Lorbeerblatter

Y4 Liter Wasser

Y Liter Essig

1 Bund Suppengriin

30 g Speck, in Scheiben

50 g Butter

Y, Liter Bruhe, heil3

Salz

Pfeffer

Brot, die Rinde (wahlweise auch Honigkuchen)
Mehl

Saucenbinder

Das Fleischstlick abwaschen, gut trocken tupfen und in eine Steingutschissel legen. Eine der

Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden. Den Essig und das Wasser gut vermischen. Die
Zwiebelscheiben sowie die Pfefferkdrner und die Lorbeerblatter ebenfalls in die Schissel legen und mit
dem Wasser-Essig-Gemisch tbergiel3en. Die Schissel abdecken und an einem kiihlen Ort fr vier bis flnf
Tage (je nach Geschmack) lagern, dabei das Fleisch taglich wenden.

Die zweite Zwiebel schéalen und fein hacken, das Suppengemiise putzen und fein schneiden. Das
Fleischstlick aus der Marinade nehmen, abspilen und trocken tupfen. AnschlieRend das Fleisch in
Mehl walzen und mit Speckscheiben umwickeln. Die Butter in einem Brater erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten anbraunen. Die Zwiebel und das Suppengemuse kurz mit anschwitzen.

Die heil3e Bruhe vorsichtig angief3en und die Brotrinde (beziehungsweise den Honigkuchen) als Gewtirz
dazugeben. Den Braten im zugedeckten Topf fur etwa zwei Stunden schmoren lassen. Die
Bratensauce wird mit Sol3enbinder gebunden.



Gutes Gelingen wiinscht

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-141-Altdeutscher-Sauerbraten-vom-Pferd.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



