Rehriicken in Sauerkirschsauce

1 Rehriicken

500 - 700 ml Sauerkirschsaft (oder Sauer-
kirschnektar)

1 groBe Zwiebel

12 mittelgroBer Knollensellerie

1 Méhre

500 g Champignons

2 Lorbeerblatter, 10 Pimentkoérner, 10 Wa-
cholderbeeren (mit dem Messer angedriickt)
2 EL Tomatenmark

Salz und Pfeffer

B Butterschmalz

Tipp: Vor der Zubereitung sollte der Braten bei
Zimmertemperatur mindestens 1 Stunde ru-
hen, damit sich das Fleisch beim Anbraten
nicht so stark zusammenzieht und das Sauer-
kirscharoma besser einziehen kann.

Nachdem das Wurzelgemiise und die Zwiebel,
gewaschen, geschalt und in grobe Stiicke ge-
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schnitten wurden, wird das Fleisch gewaschen
und anschlieBend mit Kiichenpapier griindlich
trocken getupft. Uberschiissiges Fett, Sehnen,
Silberhdute werden entfernt.

Danach wird es von beiden Seiten kraftig ge-
salzen und gepfeffert und in einer Pfanne mit
hohem Rand (oder im Bréter) in Butter-
schmalz scharf angebraten. Wenn es auf bei-
den Seiten braun ist, kommen die Zwiebel und
das Wurzelgemise dazu, bis alles ein wenig
Farbe angenommen hat. Dann wird das Toma-
tenmark dazugegeben und nach kurzem An-
schwitzen mit Sauerkirschsaft schluckweise
abgeldscht. Nach dem AngieBen, Idsst man
den Sud und das Gemise jedes Mal kurz und
bei groBer Hitze einkochen, bis kaum noch
Flissigkeit in der Pfanne ist und gibt dann
erst den nachsten Schluck dazu. Zum Schluss
fligt man noch 1 Tasse Wasser hinzu.

Fleisch und Gemise garen mit geschlossenem
Deckel 1 Stunde je Kilogramm Fleisch bei

170 °C im Backofen. Der Braten kann ab und
zu mit SoBe Ubergossen werden, damit er
schén saftig bleibt.

Nach der Halfte der Garzeit werden die in
Scheiben geschnittenen Champignons dazu-
gegeben. Ist der Braten gar und entsprechend
weich genug, wird er auf den Gitterrost im
Backofen gelegt und kurz auf der Grillstufe
von beiden Seiten fertig gebrdunt. Ist der
Braten braun, wird er aus dem Ofen
genommen und vor dem Tranchieren

kurz beiseitegestellt.
In dieser Zeit wird die SoBe durch ein
Sieb gegossen und weiter eingekocht,
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und
falls notig mit kalten Butterstlickchen ange-

dickt.

Tipp: Wenn der Braten am Vortag zubereitet
werden kann, hat man genug Zeit, die SoBe
noch lédnger einzukochen, bis sie ganz dick-
flissig wird. Das verstérkt den Geschmack und
macht sie ,geschmeidiger”. Am ndchsten Tag
einfach ein wenig Wasser angieBen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und das in Scheiben
geschnittene Fleisch einlegen und erwdrmen.

Zu dem Braten passen Thiringer KIBe oder
Semmelknddel, Rotkraut oder Spargel.

Guten Appetit!



