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Rinderschmorbraten aus dem Backofen

Zutaten:

1 kg Rinderbraten 2 EL Orangenmarmelade
3 Zwiebeln 4 EL Tomatenmark

5 Karotten 1 EL Thymian, getrocknet
2 Stangen Lauch 1 TL Kimmel

1 Scheibe Brot Salz und Pfeffer

2 Lorbeerblatter etwas Kurkuma

6 Wacholderbeeren 1,5 L Gemusebrihe

1 Stlck Ingwer 0,5 L Rotwein

0,5 Bund Petersilie Butterschmalz

2 EL Apfelessig

Zubereitung

Den Rinderbraten trocken tupfen und mit einer Gewlrzmischung aus Salz, Pfeffer,
getrocknetem Thymian, Kimmel und Kurkuma von beiden Seiten wirzen und gut in das
Fleisch einreiben.

Den Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Zwiebeln schalen und wiurfeln. Die Karotten schalen und in grobe Stiicke schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und in grobe Stlcke schneiden. 1 Scheibe Brot in Stlcke
schneiden. Die Petersilie von den Stangeln rupfen. Ingwer (ca. 3 cm dick) schalen und in
Scheiben schneiden.

In einem gréReren Brater gentigend Butterschmalz erhitzen und den gewdrzten
Rinderbraten von beiden Seiten kross anbraten. Das dauert auf jeder Seite soca. 5 -6
Minuten. Nun das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen.

In den Brater wieder etwas Butterschmalz geben und Zwiebelwirfel, Lauch, Karotten und
Brot darin gut anbraten. Gewdurze, Tomatenmark, Ingwer, Essig, Orangenmarmelade,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren hinzufigen und kurz mitbraten. Den Brater von der
Kochstelle nehmen und den Rinderbraten auf die GemUse-GewUlrzmischung setzen und mit
Gemusebruhe und Rotwein aufflllen. Hier sind die angegebenen Mengen ungefahre
Richtwerte. Der Rinderbraten sollte ca. zu knapp 3/4 von der Sof8e umhtllt sein.
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Nun noch die Petersilie dazugeben, den Deckel auf den Brater geben und im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C fur 2,5 Stunden schmoren lassen. Dabei den Braten so ca. alle 20 - 25
Minuten mit SoRensaft UbergieRen. Ist der Braten schdén geschmort und zart, das Fleisch
herausnehmen und warmhalten.

Die SoRe Uber ein Sieb in einen groBen Topf giellen und das GemuUse so gut es geht mit
durchpassieren. Die SoRe nochmals kurz aufkochen lassen, ggfs. nachwirzen und evtl.
noch eine kleine Bindung (1TL Mondamin in einer kleinen Tasse mit kaltem Wasser glatt
rihren) daran geben.

Den Braten in feine Scheiben schneiden und zusammen mit der SofRe servieren.

Dazu passen sehr gut Knddel und Feldsalat.

Guten Appetit!
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