Bieriger Ochsenschmorbraten

Hochste Braukultur aus Teisendorf.

Zutaten fir 8 Personen

¢ 2kgOchsenschulter (falsches Filet)
e Rapsol

¢ Wurzelgemise

o 1 Essloffel Tomatenmark
o 1 Essloffel Preiselbeeren
¢ Wachholderbeeren

o Lorbeerblatter

e 1L Dunkles Lagerbier

e 1L Rindssuppe

¢ Salz und Pfeffer

¢ Mehl

Zubereitung

Ochsenfleisch mit Salz-Pfeffer wirzen im Schmortopf scharf
Fleisch ausstechen Wurzelgemse im Topf anrosten Tomater
und Preiselbeeren zugeben und mitrgsten mit einem halben
Dunklem Lagerbier abléschen und einreduzieren, mit der
nachsten Halbe abléschen und einreduzieren, Gewirze
zugeben und mit Brihe und Wasser aufgief3en bis das Fleisct
bedeckt ist. Kurz aufkochen und anschlief3end 3-4 Stunden
sieden. Fleisch ausstechen, Sol3e mit Mehl binden.

Durch ein feines Sieb passieren und abschmecken.
Ochsenbraten aufschneiden und mit der Sof3e servieren.

Guten Appetit!

Hochste Braukultur
us Teisendorf.

punkLEes | |
LAGERBIER | |

WIENINGE‘{

Hochste Braukultur aus Teisendorf.
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