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Sihltaler Bauernbraten Keller-Art

Zutaten fur 4 Personen:

1,2 kg Sihltaler Bauernbraten
(mit gerauchtem Speck
gespickte Rindslaffe)

Salz und Pfeffer aus der Muhle
2 EL Erdnussol
1 Lauch, in Wirfel geschnitten

2 grosse Karotten, in Wurfel
geschnitten

1 Zwiebel, in Wiirfel
geschnitten

1 kleiner Sellerie, in Wirfel
geschnitten

2 EL Tomatenpurée
1 EL Mehl

6 dl Merlot (Rotwein)
4 dI Fleischbouillon
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Zubereitung:

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und im Ol
auf allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
das Gemise darin andiinsten. Tomatenpurée dazugeben und
kurz mitbraten. Danach das Gemise mit Mehl bestauben und
gut verriihren. Mit Wein abléschen.

2. Das Ganze in einen Bréater geben und mit der Bouillon
aufgiessen. Thymian- und Rosmarinzweig dazulegen.
Zugedeckt 2 Std. im auf 180°C vorgeheizten Ofen schmoren
lassen. Kalte Butter in die Bratensauce einriihren, bis sie
leicht und gebunden ist.
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