Pferde-Sauerbraten mit
Kartoffelstampf und
Sauerkraut

Ein Gericht fur einen Sonntag-Mittag

Die zweite Fleischsorte des Rossschlachters, die 1ich
ausprobiere.

Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewlrzen als
Sauerfleisch eingelegt ist. Ich bereite die Marinade also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter uUbernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands wird dieser eben traditionell nicht mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch fur die arme BevOlkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.
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Laut Aufkleber auf der Packung enthalt der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch, dazu Branntweinessig, Zwiebeln und diverse
Gewlrze. Davon Kkonnte ich zumindest die folgenden
identifizieren: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Senfkorner, Pfefferkdorner und naturlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite fur 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens
zu. Das hort sich nach viel an, allerdings schrumpft das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300-400 g Fleisch
flir jede Person uUbrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfallt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut genielien.

Kartoffelstampf bereite ich natirlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur beim Sauerkraut greife ich auf ein gutes Produkt vom
Supermarkt zuruck. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Muhe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewlrzen fermentieren miusste. Leider zuviel Aufwand.

Fur 2 Personen

=1 kg eingelegter Pferde-Sauerbraten (in etwa 500 ml
Marinade)

= 2 EL Mehl

=6 grolle Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Muskat

= Butter

= Sauerkraut

= Olivenol



\I—'

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 5
Stdn.

Sauer eingelegter Pferdebraten

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Marinade komplett dazugeben.

Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten.
Eine groBBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.

Mit dem Stampfgerat gut zerstampfen und vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd



zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.
Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.

Sauce unzugedeckt auf die Halfte der ursprunglichen Menge bei
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Kuchensieb und dann zuruck in den Topf geben.

Mehl mit einem Schneebesen in der Sauce verruhren. Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken lassen.

Sauce nochmals durch das Kichensieb geben, um eventuelle
Mehlklumpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Halfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls jeweils die Halfte des Kartoffelstampf auf die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.

GroBzugig die schmackhafte, saure Bratensauce uber Stampf und
Fleisch geben.

Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
auBerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!



