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Hof Sulldorfs herbstlicher

c— RINDERBRATEN —

mit Backpflaumen

Fir 4 Personen

Vorbereitungszeit: ca. 45 min » Garzeit: ca. 2 h - Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten Braten: 1kg Rinderbraten vom Hof Siilldorf

1509 Backpflaumen
Salz, Pfeffer

Zutaten Sofe: 3 Schalotten

1EL Tomatenmark 2-3TL Quitten- oder Apfelgelee
200 ml Rotwein

Butter und Ol zum Braten
100 ml Portwein Salz, Pfeffer
500 ml Rinderfond

2TL Speisestdarke

Zubereitung Braten:

Schneiden Sie seitlich eine Tasche in das Fleisch, in die Sie die Backpflaumen hineindriicken. Salzen

und pfeffern Sie das Fleisch. Etwas Ol und Butter im Bréiter zerlassen und das Fleisch von allen Seiten
scharf anbraten, bis es eine schone, braune Farbe hat.

Zubereitung Sofle:

Schdlen Sie die Schalotten und schneiden Sie sie in feine Streifen. Diinsten Sie sie dann in 1 EL Butter,
den Sie im Bratfett zerlassen. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitrosten. Mit einem Teil des
Rotweins abldschen und kurz einkochen lassen. Wiederholen Sie den Vorgang mit beiden Weinen

abwechselnd, bis sie aufgebraucht sind. Der So3enansatz sollte nun gldnzend und braun sein.
Heizen Sie den Backofen auf 200°C (Ober- und Unterhitze) vor. Loschen Sie den So3enansatz mit dem
Rinderfond ab und lassen Sie die Fliissigkeit einige Minuten kdcheln. Geben Sie den Rinderbraten
wieder in den Topf und lassen Sie ihn im vorgeheizten Backofen1,5-2 h garen.
Nach den ersten 30 min sollten Sie den Deckel aufsetzen, damit das Fleisch nicht austrocknet.
Wenn der Rinderbraten gar ist, nehmen Sie ihn heraus und stellen Sie ihn warm.
Riihren Sie die Speisestdrke mit etwas kaltem Wasser glatt und binden Sie die SoB3e damit.
Lassen Sie sie 1-2 min kdcheln und passieren Sie sie dann durch ein feines Sieb.
Nun kdnnen Sie sie mit dem Gelee sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passen Kartoffelknodel und Bohnen.

Das Team vom Hof Siilldorf wiinscht gutes Gelingen!
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