RINDERSCHMORBRATEN MIT
WHISKYSAUCE & KARTOFFELPUREE-HAUBE

Zutaten:
Fiir den Rinderschmorbraten 2 Personen

* 1 kg Rinderbraten

* 1 Bund Suppengrin
(Lauch,Karotten, Sellerie, Petersilie)

* 2-3 Zweige Majoran

* 2 Lorbeerblatter

* 1 Zwiebel

* 750 ml Rotwein

* Senf

* 2 ERI Tomatenmark
* 0,11 Whisky

* 100 ml Sahne
e Ol zum anbraten
* Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Der Rinderschmorbraten
Den Backofen auf 160° C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Das Suppengrun fur den Rinderschmorbraten waschen und klein schneiden. Die Zwiebel schalen und
vierteln. Die Krauter kurz abspritzen und trocknen.

Den Rinderbraten kurz mit kaltem Wasser abspulen und mit einem Kiichenpapier trocknen. Mit Salz und
Pfeffer rundherum wirzen und mit Senf grof3ztgig einreiben.

In einem Topf mit heiRem Ol den Rinderbraten rundherum anbraten. Herausnehmen und das
Suppengemuse mit der Zwiebel hinein geben und ebenfalls scharf anbraten. Das Tomatenmark
hinzugeben und weiter gut anbraten. (Das Gemdise darf richtig angerdstet sein!!) Mit Rotwein abléschen
und den Rinderbraten hinein geben. Mit Rotwein (ggfs etwas Fleischbriihe) bedecken bis er komplett
zugedeckt ist. Die Krauter und das Lorbeerblatt hinein geben und den Topf zugedeckt im Ofen auf der
mittleren Stufe ca. 2,5 Stunden schmoren.

Den Braten zwischen durch im Topf anschauen und drehen. Darauf achten das er mit Flissigkeit
bedeckt ist.

Die Sauce des Braten durch ein Sieb geben in einem Topf neu aufkochen. Dabei Thymian und Rosmarin
dazugeben und mitkochen lassen. Gern die Krauter mit Stiel hineingeben, so lassen sie sich spater
einfacher heraus nehmen. Den Whisky in die Sauce geben und unter leichtem kochen die Sauce ein
reduzieren lassen. Dieser Vorgang kann ca. weitere 45 Minuten dauern. Wenn die Sauce fir Euch die
richtige Konsistenz hat, dann kénnt lhr die Sahne hinzugeben und wem Sie zu diinn ist mit etwas
Kartoffelstarke oder Speisestarke abbinden. (1 Tl in kaltem Wasser auflésen und einriihren — so gibt es
keine Klumpen)

Den Braten aufschneiden und die Scheiben in einen frischen Topf geben.

Karfoffelwerkstottde



RINDERSCHMORBRATEN MIT
WHISKYSAUCE & KARTOFFELPUREE-HAUBE

Zutaten:
FUr die Beilagen

* 400 g Kartoffeln

* 400 g SuRkartoffeln

* 1 kleiner Butternutkurbis oder 1/2 Stiuck
* 100 g Walnusse

* 100 g Trauben, kernlos
* 1 Prise Zucker

* 100 g Butter

* 100 ml Milch

* Muskat

* Bergkase, gerieben

« Ol zum anbraten

e Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Teil 2: Die Beilagen
Fir die Fertigstellung die Kartoffeln und StRkartoffeln schalen, vierteln und in einem Topf
mit Wasser weich kochen.

Den Kirbis schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Trauben waschen und halbieren,
die Niisse grob hacken. Eine groRe Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Kiirbiswurfel
hinein geben. Die Kurbiswirfel rundherum bei mittlerer Hitze braten bis der Kirbis fast
weich ist. Dann die Trauben und NUsse dazu geben und immer wieder schwenken so das
alles zusammen leicht gerdstet ist. Nun etwas Zucker Gber die Mischung geben und
karamellisieren lassen, dabei die Pfanne immer wieder schwenken. Wenn der Zucker sich
aufgeldst hat dann die Mischung auf den Rinderschmorbraten im Topf geben. Nun die
Sauce Uber den Braten und die Kirbis-Nuss-Trauben-Mischung geben.

Fir den Plree die Kartoffeln und SuRkartoffeln abschitten und in den Topf zuriick geben.
Die Milch und die Butter in einem kleinen Topf geben und schmelzen lassen. Die Kartoffeln
mit einem Kartoffelstampfer durchstampfen. Die Milch-Butter in den Topf hinein geben und
mit einem Holzl6ffel das Puree rihren. Bis Ihr eine cremige Konsistenz habt. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
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