Kirsch-Sauerbraten

Eine Spezialitit aus dem Schwarzwald,
der schon Kirschtorfen seinen Namen gab

Da ist einiges einzukaufen:
v 50 dag Rinderfilet

v 1 Zwiebel, 1 Bund Suppengrin

v 1 EL Tomatenmark

v 1/4 liter Rotwein, 4 cl Kirschlikor

v 1/2 liter Bratenfond im Glas (z.B. von Lacroix)

v 1 Glas Sauerkirschen

v 5 dag eiskalte Butter

v 1 Nelke, 1/2 Zimtstange, Salz, Pfeffer, Zucker

v 4 EL geréstete Mandelblattchen

v Butterschmalz

Schmurgelt vor sich hin:

Schén pariertes Fleisch gut trockentupfen und mit einer
Mischung aus Salz, Pfeffer und Zucker gut einmassieren.
Zwiebel und Suppengriin grob wirfeln.

In einem Brater das Fleisch in heiflem Butterschmalz von
allen Seiten gut anbraten. Aus dem Brater nehmen und
die Zwiebel anrésten, das Suppengrin ebenfalls anré-
sten. Tomatenmarkt zugeben und mitrésten lassen. Mit

Rotwein abléschen und die FliBigkeit auf die Halfte redu-

zieren.

Kirschen abschitten und 1/8 Liter des Saftes in den
Brater geben. Bratenfond und die Gewiirze zugeben.
Fleisch in den Bréater geben und rund 1 Stunde lang
weich kochen.

Fleisch herausnehmen und entspannen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und nochmals aufko-

chen, Kirschen zugeben und abschmecken. Mit einigen
Stiicken eiskalter Butter die Sauce abbinden. Fleisch,
Sauce und Beilage anrichten und das Fleisch mit einigen
Mandelblatichen bestreuen.

Tipp:

Wenn die Sauce
durch die Butter nicht
gut abbindet etwas
Saucenbinder
(Mondamin 0.4.)
zugeben.

Beilage:

Im Schwarzwald i3t
man dazu Spaizle,
aber auch ein
Kartoffelknddel passt
gut zum Sauerbraten.





