Sauerbraten

To tradycyjna niemiecka pieczen
restauracjach.

czesto

podawana

W

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

200 minut

LICZBA PORCJII:

14

SKtADNIKI:

1,8 kg wotowiny zrazowej gdrnej
2 tyzeczki soli

1 tyzeczka imbiru

2 1 1/2 szklanki wody

2 szklanki biatego octu winnego
2 cebule, pokrojone w plasterki
1/3 szklanki cukru

2 tyzki mieszanki przypraw do marynat
1 tyzeczka ziarenek pieprzu

8 gozdzikow

2 liscie laurowe

2 tyzki oleju

14-16 ciasteczek imbirowych, pokruszonych


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sauerbraten/

PRZYGOTOWANIE:

1) Natrze¢ mieso solg i imbirem, wtozy¢ do szklanego naczynia.
Wymiesza¢ w rondlu wode z octem, cebula, cukrem i przyprawami.
Obtoczy¢ mieso w marynacie. Przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na 2
dni. Dwa razy dziennie przewraca¢ na drugg strone.

2) Wyjac¢ mieso, osuszy¢ i obrumienié¢ ze wszystkich stron na
oleju w rondlu.

3) Przecedzi¢ marynate, zachowaC potowe cebuli i przypraw.
Pola¢ mieso 1 szklanka marynaty (reszte marynaty przykry¢ i
wstawi¢ do loddéwki), natozy¢ na wierzch cebule i przyprawy.
Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i dusi¢ 3 godziny, az
mieso bedzie miekkie.

4) Przecedzi¢ sos z duszenia. Dolac¢ tyle zachowanej marynaty,
aby uzyska¢ 3 szklanki p*ynu. Zagotowa¢. Doda¢ pokruszone
ciasteczka. Gotowad, az sos zgestnieje. Pokroi¢ mieso i
podawa¢ z sosem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

100 g duszonego miesa z 3 tyzkami sosu zawiera: 241 kcal, 7 g
ttuszczéw (w tym 2 g NKT), 73 mg cholesterolu, 420 mg sodu, 15
g weglowodandw, 1 g btonnika, 30 g biatka
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