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Sihltaler Buurebraten

ZUTATEN: fiir 5 - 6 Personen

1-1,2 kg von Keller’s Sihltaler Buurebraten (mit gerduchtem Speck gespickt)
6 - 9 mittelgrosse Schalotten, geschalt

Salz und Pfeffer

Marinade:

6 - 7 dl kréftiger Rotwein

3 - 4 Tl Thomy Djionsenf

1 Lorbeerblatt, Thymian oder Rosmarin

3 - 4 zerzupfte Sardellenfilets

1 - 2 El Speisefettcreme "Maitre Boucher"”

ZUBEREITUNG

1. Zutaten flr Marinade in Schissel vermengen. Fleisch und Schalotten darin wenden und

gut zugedeckt 16 - 20 Stunden ruhen lassen.

2. Fleisch in den Schmortopf oder Brater geben. Viertel der Marinade angiessen. Bei kleiner
Hitze 180 Min. gut zugedeckt auf dem Herd schmoren lassen. Restliche Marinade um die

Halfte einkochen.

3. Schalotten herausnehmen und warm stellen. Braten wenden, eingekochte Marinade

dartber geben. Weitere 15 Min. schmoren lassen.

4. Unterdessen Spatzli oder Kartoffelkroketten in Butter erhitzen.

5. Braten und Schalotten auf vorgewarmter Platte anrichten. Sauce aufkochen und

abschmecken. Braten mit 2 - 3 El Sauce bestreichen. Rest in vorgewarmter Sauciere

servieren.

Das Keller Team winscht lhnen en Guete und viel Erfolg

Metzgerei Keller AG e Manesseplatz 88 ¢« CH — 8045 Zurich ¢ MWST-Nr. 235 759
Tel 01 462 00 90 e Fax 01 462 00 49
E-Mail: info@metzgerei-keller.ch e Internet: www.metzgerei-keller.ch
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