Zutaten filr 4 Personen
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Bratenstiick ca. 009 bis 1kg o 0.5 dl Kechwein rot

2 grosse Zwiebeln o 5dl Bouillon (Gewmiise oder
2 Karotten Rind)

Kleiner Sellerie o Salz, Pfeffer, Nelken,

2. Knoblanchzehe Lorbeerblatt

Frische Kranter o 1 EL Tomatenpurée

Ol o  Bel Bedartf: wenig Maizena
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Zubereitung Bratew mit Garzeit vou ca. 5h
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wurzelgemitse und Zwiebel in nnssorosse Stiicke schneiden

Gemise, halbierter Knoblanch und Zwiebeln anditinsten in

wenig Ol

Wit Salz und Pfeffer wiirzen, Nelken und Lorbeerblatt

beineben

Ablsschen mit 0.5 dl Rotwein und alles anfkochen

Bratew in ein Gefass geben, mit dem Sud ans Rotwein und

Gewiise tberaiessen (WLCHTIG: Braten muss komplett —
bedeckt sein oder dawn wewdew) Sy "~y
Alles auskilhlen lassen nnd 2-3 Tage im Kilhlschrank SN
ziehen lassen

Bratew wid Gemiise auns dem Fond nehmen, wichitiz &lc
Foud behalten!

Braten mit Sale und Pfeffer witrzen und scharf anbraten,
davach in Gratinform oder Schmortopf geben

Das Gemilse anbraten, Tomatenpurée beigeben nvd
weiter braten

Das Gemiise mit dem Foud ablsschen, ein wenig eivkochen
lassew

Bouillon hinzufilgen und nuw alles iber das Fleisch giessen
Abaedeckt im Ofen ca. 5h garen lassew bei 120°C (kamw
anch langer seiw, lieber etwas mehr Zeit bereclhnen)
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Schlussspurt

1. PBraten aus dem Ofen uelmen, Sauce absieben und in eive
Pfanne geben (das Gewiise wird vicht wmehr gebracht,
kann aber mitserviert werden)

2. Die Sauce aufkochen und nwach Bedart abschimecken wmit
Salz und Pfeffer (allewfalls: etwas Maizena in Wasser
anfldsen und damit ablsinden)

3. PBraten aufschveiden und servieren

En Quete!

Beilagen-Empfehnlung

o Polenta

o Spatel

o Kartoffelstock

o Wurzelgemiise (2.B. Fenchel, Geloraben, Riiebli)
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