
SPICKBRATEN IN ROTWEIN-SOßE - SCHWÄBISCHE ART

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

2 kg   Rinderbraten (Spickbraten)
  von Ihrer Metzgerei Schrotter

1 Bund  Suppengemüse
1 Bund  Frühlingszwiebeln
3   Zwiebeln
1 Becher Sahne oder Créme fraiche
3   Markknochen
400 ml  Rotwein, trocken
1 Liter   Fleischbrühe
  Salz und Pfeffer
  Paprikapulver
  Speisestärke
  Fett (Biskin)

Arbeitszeit:  45 min.
 

Den Spickbraten salzen, pfeffern und mit Paprika würzen.
Rundherum im nicht zu heißen Biskin kräftig anbraten. 
Zur Seite legen. 
Die Markknochen von beiden Seiten kurz anbraten und 
zum Braten geben. 
Das grob geschnittene Suppengemüse und die fein 
gehackten Zwiebeln ebenfalls in Biskin kräftig anbraten 
und dann mit Rotwein ablöschen, kurz einkochen 
lassen. 
Alles in einen großen Schnellkochtopf geben und 
mit der Brühe auffüllen. Nach Kochbeginn (kräftiger 
Dampfaustritt aus dem Ventil) ca. 35 - 45 min., je nach 
Topf, kochen. 
Im Bräter mit Deckel im Ofen geht es natürlich auch, 
dauert aber ewig. Nach Ende der Garzeit den Braten 
herausnehmen, warmstellen. Die Soße durch ein feines 
Sieb laufen lassen und das Gemüse kräftig ausdrücken. 
Das Mark aus den Knochen kratzen und ebenfalls durch 
ein feines Sieb in die Soße drücken (alles wichtig für den 
Geschmack der Soße). 
Die Sahne (Menge nach Geschmack) einrühren, dann
abschmecken, evtl. mit der Stärke andicken. 
Dann evtl.noch die Soße mit ein paar Tropfen 
Zuckercouleur etwas dunkler machen. Den Braten in nicht 
zu dicke Scheibenschneiden und servieren.Dazu gibt es 
Klöße, Spätzle und Rotkohl.


