Pferdebraten in Apfel-
Pfeffer-Sauce auf
Semmelknodeln

Aufgeschnittener Pferdebraten mit Knodeln in Apfel-
Pfeffer-Sauce

Apfel-Pfeffer-Sauce kannte ich bisher nicht, sie sprach mich
aber an und so probierte ich sie. Alternativ waren grune,
eingelegte Pfefferkérner oder Szechuan-Pfeffer moéglich
gewesen, 1ich entschied mich aber fur die handelsublichen
schwarzen Pfefferkorner, weil ich doch eine richtig gute
Scharfe in der Sauce haben wollte. Der Pferdebraten vom
Pferdeschlachter sah wie immer perfekt aus. Und er harmoniert
gut mit der Apfel-Pfeffer-Sauce. Das Mitschmoren der
Apfelstuckchen von Beginn der ganzen Schmorzeit an, damit sie
in der Sauce zerfallen, sich etwas aufldsen und die Sauce suR
binden, bringt nicht den gewlnschten Erfolg. Am Schluss muss
doch der Purierstab her - Achtung, erst die zehn
Champignonshalften herausnehmen —, und dann hat man aber eine
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sahnig-samig-sull-scharfe Sauce, die aber sowas von lecker ist.
Zutaten fur 2 Personen:

= 500 g Pferdebraten

=1 grolle Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 Apfel

=2 TL schwarze Pfefferkorner
= etwas Weinbrand

= 200 ml Gemusefond

= 50 ml Sahne

= 5 braune Champignons
= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 4—6 Semmelknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Std.

Schalotte, Knoblauchzehen und Apfel schalen. Alles separat
klein schneiden. Die Champignons halbieren. Den Pferdebraten
unter flieBendem, kalten Wasser abwaschen und mit einem
Klichenhandtuch trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer auf beiden
Seiten wurzen. Butter in einem groflen Topf erhitzen und den
Pferdebraten jeweils 2 Minuten auf beiden Seiten kraftig
anbraten. Dabei darauf achten, dass die Butter nicht
verbrennt.

Pferdebraten herausnehmen, Schalotte und Knoblauch in die
Butter geben und darin anbraten. Dabei mit einem Kochloffel
die auf dem Topfboden schon entstandenen Rostspuren kraftig
abreiben. Den Pfeffer in einem Morser Kklein morsern,
hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit einem Schuss
Weinbrand abléschen und diesen flambieren. Nach dem Erldschen
der Flamme Gemusefond, Sahne und die Apfelstuckchen
hinzugeben. Verruhren wund Kkurz kocheln 1lassen. Den



Pferdebraten wieder hinzugeben, dann die Champignonshalften
und zugedeckt bei kleinster Temperatur 2 Stunde schmoren
lassen.

Vor Ende der Garzeit die Semmelknddel oder alternativ
Kartoffelklose zubereiten. Ich hatte weder das eine noch das
andere frisch zubereitet oder auch eingefroren vorratig und
habe deswegen auf Knodel aus der Packung zuriuckgegriffen.

Nach dem Schmoren die Sauce mit Salz kraftig abschmecken. Die
Champignons und den Pferdebraten herausnehmen, die Sauce in
eine hohe Ruhrschissel geben und mit dem Pldrierstab kraftig
durchmixen. Pferdebraten mit einem Tranchiermesser
aufschneiden und auf zwei Tellern anrichten. Champignonhalften
dazugeben. Semmelklose ebenfalls auf den Tellern anrichten und
grollzligig die sull-scharfe Sauce daruber verteilen.



