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U mich erst einmal vorzustellen:

Im Vergleich zu meinem Voyvedner, der Bratpfanne,

15t mein Fassungsvermigen betvdachilich grifer.

Ich bimesozusagen tmmey avf mehveres Personen gefaft.

Fiir Hast und Etle habe ich gar keinen Sinn

und schmove wmmer mit Genuf und Beddchtigheit.

»Stee hat mach mit in die Ehe gebracht.

Das Fleisch waschen, trocknen, salzen. Aus
Buttermilch, Hssig, Zwiebelringen, Gewiir-
zen eine Beize herstellen und das Fleisch
4 bis 6 Tage einlegen. Dann Palmin im
Schmortopf erhitzen, Fleisch und Zwichel-
ringe trocknen, von allen Seiten kriftig
anbraten. Die Beize mit Wasser auf ca.
1 1 auffillen (nach und nach aufgieBen)
und nach ca. 114 Stunden Garzeit durch-
seihen. Mehl anrithren und die Tunke
binden. Mit Salz und Zucker abschmek-
ken. Dazu empfehlen sich Salzkartoffeln,
KartoffelkloBe von rohen oder gekochten

Kartoffeln, Teigwaren und Backobst.
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Meine Meisterleistung way bisher:

SAUERBRATEN

750 g Rindfleisch

Y4 Liter Buttermilch
V4 Liter Essig (mild)
2 Zwiebeln

Salz, 5 Nelken

15 Pfefferkérner

5 Lorbeerbldtter

60 g Palmin

Wasser zum
Auffiillen der Beize
ca. 60 g Mehl

zum Binden

Zucker

:
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