cooking I

So kochst Du fur Dich selbst

Braune Grundsauce - Bratensauce

Fiir 1 Liter Sauce:

1 kg Fleischknochen vom Rind
4 EL Rapsol oder Butterschmalz
250 g Zwiebeln

70 g Karotte, geschdlt

70 g Knollensellerie, geschdlt
1Stange Staudensellerie

1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

% L Rotwein

2 Lorbeerbldtter

10 schwarze Pfefferkdrner
1ELSalz

Das Ol in einem groBen Topf (mit Deckel) erhitzen und die Fleischknochen fiir

ca. 10 Min. von allen Seiten darin anbraten.

Wdhrenddessen Karotte, Knollen- und Staudensellerie in walnussgrof3e Stiicke
schneiden und zum Fleisch in den Topf geben. Zwiebeln achteln und ebenfalls mit
in den Topf geben. Den EL Salz dazugeben, gut vermengen und alles zusammen
unter gelegentlichem Riihren fiir weitere 10 Min. braten. Tomatenmark zu Fleisch
und Gemiise geben, vermengen und fiir ca. 5 Min. mitrdsten.

Lorbeerbldtter und Pfefferkdrner zum Saucenansatz geben und mit Mehl abstauben.
Alles gut vermengen und fiir ca. 1 Min. rosten.

Den Saucenansatz mit der Halfte des Rotweins abloschen und bei hoher Hitze die
Fliissigkeit reduzieren lassen. Den Vorgang mit der anderen Halfte des Rotweins
wiederholen.

Sobald die Flissigkeit fast ganz verkocht ist, den Topf mit 2,5 Liter Wasser auffiillen.
Alles einmal aufkochen und dann fiir 4 - 5 Std. bei geschlossenem Deckel simmern
lassen. Nach gut 2 Stunden 1 Liter Wasser nachgieflen und weiter kdcheln lassen.

Nun die Fleischknochen aus der Sauce nehmen und die Sauce durch ein feines Sieb
passieren. AnschlieBend die Sauce im Topf aufkochen und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren.

Kann man einfrieren oder im Marmeladenglas im Kiihlschrank lagern.

Dient auch als Saucenansatz fiir Sahnesaucen.



