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Jorg Sackmann Dienstag, 15. Dezember 2020
Sauerbraten von der Rinderschulter
mit Hagebutten-Knddeln Rezept flr 4 Personen

Dauer: mehr als 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkiiche, Feine Kliche
Zutaten:

FiUr den Braten:

2 Mdohren

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

1 Stangel Thymian

2 Gewirznelken

2 Sternanis

1TL Pimentkdrner

1TL schwarze Pfefferkdrner

130 ml Weinessig (oder Sherryessig)
0,71 Wasser

1 kg Rinderschulter (kiichenfertig vorbereitet)
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Rapsal

1EL Johannisbeer-Gelee

1TL Speisestarke

Fur das Hagebuttengelee:

4 Blatt Gelatine

150 g Hagebuttenmark (aus dem Glas)
Fir den Knédelteig:

500 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

120 g Mehl

80¢g Speisestarke

2049 Butter

2 Eigelb

etwas Pfeffer aus der Miihle

etwas Muskatnuss, frisch gerieben

FiUr die Knoddelschmelze:

4 getrocknete Birne

4 getrocknete Aprikosen
1 Apfel

50¢g Butter

100 g Hagebuttenmark

Zubereitung:
1. Fur die Beize Moéhren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und in etwa 1 cm grof3e Stlicke

schneiden.
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2. Mdhren, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerbléatter, Thymian, Gewtrznelken, Sternanis, Piment,
Pfefferkdrner, Essig und Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

3. Das Fleisch kalt absptilen, trocken tupfen und in eine Schale geben.

4. Die Gewirz-Essigmischung heil3 Giber das Fleisch gieRen. Zugedeckt etwa 8 Stunden,
zum Beispiel Uber Nacht, ziehen lassen.

5. Am folgenden Tag fur das Hagebutten-Gelee die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen.

6. Hagebuttenmark in einem Topf erwarmen. Die Gelatine ausdriicken, im warmen
Hagebuttenmark unter Rilhren schmelzen.

7. Die Mischung in eine kleine flache Form giel3en. Kuhl stellen und gelieren lassen.

8. Das Fleisch aus der Marinade heben, trocken tupfen.

9. Die Marinade durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Marinade aufkochen, dabei
entstehenden Schaum (Eiweil3 vom Fleisch) abschopfen.

10. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

11. Die Rinderschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem ofenfesten Schmortopf das
Rapsol erhitzen. Das Fleischstuck darin rundherum kréftig anbraten.

12. Gemuse aus der Beize zugeben und mit anrésten. Mit etwas Marinade abléschen und
leicht einkochen lassen. Nach und nach so viel Beize angiel3en und etwas einkochen lassen,
dass etwa 1-2 cm hoch ein kraftiger Fond im Topf entsteht.

13. Den Sauerbraten dann in den hei3en Backofen schieben. Zugedeckt etwa 2 %2 Stunden
sacht saftig schmoren, dabei nach und nach die tbrige Marinade angiel3en.

14. Wahrenddessen fir die Knddel Kartoffeln schéalen, waschen, in Stiicke schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser weich garen.

15. Kartoffeln abgieRen und ausdampfen lassen. Die hei3en Kartoffeln dann durch eine
Presse driicken und auf einem Blech verteilen. Etwa 20 Minuten auskihlen lassen.

16. Kartoffelpiiree, Mehl, Starke, Butter, Eigelbe, Salz, Pfeffer und Muskat in eine
Ruhrschissel geben und alles kurz zu einem glatten Teig kneten. Kurz ruhen lassen.

17. Wahrenddessen getrocknete Friichte in feine Wirfel schneiden. Apfel schalen, entkernen
und ebenfalls wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die vorbereitete Frichte darin
andinsten. Hagebuttenmark untermischen.

18. Das Hagebuttengelee aus der Form stiirzen und in etwa 1 cm grof3e Wrfel schneiden.
19. Aus der Kartoffelmasse 8 Knddel formen, dabei jeweils einen Geleewdirfel mittig mit
einformen. Die Knddelmasse sorgfaltig darum schlie3en, Nahte glattstreichen.

20. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Knddel ins kochende Wasser gleiten
lassen, Temperatur reduzieren und die Knédel im Salzwasser gar ziehen lassen, bis sie an
die Wasseroberflache steigen.

21. Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warmstellen.
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22. Den Schmorfond in einen Topf passieren. Das Johannisbeer-Gelee untermischen und
nach Belieben mit etwas angerthrter Weizenstarke abbinden. Die Sauce abschmecken.

23. Das Fleisch in etwa 5 cm dicke Scheiben schneiden, auf vorgewarmten Tellern anrichten
und mit etwas Sauce begielRen.

24. Je 2 Knddeln zum Fleisch anrichten, mit der Hagebutten-Schmelze betraufeln und

servieren. Ubrige Sauce extra reichen.

Pro Portion: 1080 kcal / 4540 kJ
118 g Kohlenhydrate, 62 g Eiweil3, 40 g Fett



