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SAUERBRATEN

Schwabischer nationalratt... (6versatt fran tyska)

Ingredienser

Gor sa har

10 dl matlagningsvin, rott

6 dl vinager, rodvin
10 dl vatten

2 msk enbéar

8 st lagerblad

8 st kryddnejlika

2 msk svartpeppar, hel
1 msk senapsfrd, gult
2 msk salt

2 msk socker

2 pkt soppgrénsaker
4 st 16k, gul

2,4 kg ryggbiff

4 msk smor

8 msk tomatpuré

10 st champinjon

5 dI gradde, visp

1. Hall vindgern i en kastrull med drygt % | vatten. Rensa gronsakerna och
skar i stora bitar. Halvera I6ken och spetsa lagerbladen med kryddnejlika.
Tillsatt allt i vindgervattnet tillsammans med dvriga kryddor, salt och socker.
Koka kraftigt i 5 minuter och |t sedan svalna.

2. Tvatta kottet, torka det och lagg det i buljongen, det maste vara helt tackt
med vatska. Tack dver och lat sta i kylen i 5-7 dagar, vand en gadng om
dagen.

3. Smalt fettet i en kastrull och stek steken kort i den.
Tillsatt rotfrukterna och tomatpurén, pudra éver mjél och avglasera med
fonden och rétt vin. Koka pa lag effekt i tva till tre timmar.

4. Slapp sedan angan, ta bort kéttet och hall varmt och ta bort
soppgronsakerna med en halslev. Tillsatt de skivade svamparna i sdsen och
lat sasen puttra ytterligare nagra minuter. Puréa soppgréonsakerna och lagg
tillbaka dem i sasen. Vill du att sésen ska bli tjockare, tjockna den med lite
mjolsmor eller roux och lat puttra ytterligare nagra minuter sa att den mjoliga
smaken forsvinner. Tillsatt gradden, lat koka upp igen och smaka av. Skar
kottet i fina skivor och lat dra i sdsen en kort stund.

5. Serveras med hemgjord Spatzle



