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Unsere Rezeptempfehlung:

Glihweinbraten mit Zwetschgenmus (6 Personen)
Zutaten:

1% kg Rinderbraten ( )

2 Zwiebel(n) C /)
2 Mahren

% Knollensellerie )\/(

2 Lorbeerbldtter

2 Nelke(n)

4 Wacholderbeere(n)

4 Korner Piment C Q
1EL Tomatenmark '
2 EL Pflaumenmus, (Zwetschgenmus)

500 ml Fleischbriihe

700 ml Glihwein
Butterschmalz
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch gut mit Salz und Pfeffer einreiben und in heifem Butterschmalz rundum
anbraten.

Die Zwiebel und das Gemiise kleinschneiden und mit anschwitzen. Tomatenmark und
Zwetschgenmus dazugeben und kurz mitbraten. Gewiirze zum Fleisch geben und mit
Briihe und Gliihwein abléschen.. Aufkochen lassen und bei schwacher Hitze
mindestens zwei Stunden auf der Herdplatte kdcheln lassen.

Das Fleisch aus dem Sofle nehmen und warm halten. Die SoBe durch ein Sieb gieflen
und etwas andicken. Evtl. noch nachwiirzen und mit etwas Zwetschgenmus
abschmecken.Dazu passen Spdtzlen oder Knddel, sowie Rotkohl.

Guten Appetit!l!
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