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Zutaten fiir 6 Personen:

e 1,5kg falsches Rinderfilet

e 200ml Rotwein

e 200ml Aceto balsamico

e 2 Lorbeerblatter

e 4 Gewurznelken

e 1/4TL Zimtpulver

e 4 Pimentkorner

e 3 mittelgrolRe Zwiebeln, geschalt und in Ringe geschnitten
e 5 EL Olivendl

e ca. 1 Liter Orangensaft

e 8 getrocknete Pflaumen, entkernt

e 8 getrocknete Feigen

e 8 getrocknete Aprikosen

e 1 Apfel, geschalt, entkernt, in Wurfel geschnitten
e 100g Rosinen

e 4 EL Silan, Sirup aus frischen Datteln

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Fur die Marinade den Rotwein mit Aceto balsamico, Lorbeerblattern, Gewurznelken, Zimt
und Pimentkoérnern kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen und auskuhlen lassen. Das
Fleisch in eine Schussel legen und mit der Marinade Ubergiel3en. So viel Wasser zuftgen,
dass das Fleisch bedeckt ist und zugedeckt im Kuhlschrank 2 - 4 Tage ziehen lassen, dabei
taglich 1-2x wenden.

Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen und sorgfaltig trocken
tupfen. 3 EL Olivendl in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin runum scharf anbraten,
anschlieend aus dem Brater nehmen.

Das restliche Ol in den Brater geben und die Zwiebeln einige Minuten glasig anschwitzen.
Dann das Fleisch wieder hineinlegen und die Marinade durch ein Sieb angiel3en. So viel
Orangensaft hinzufligen, dass der Braten bedeckt ist. Die Flussigkeit aufkochen lassen und
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das Ganze zugedeckt fur 2 - 2 1/2 Stunden bei leichter Hitze kdcheln lassen. Das Fleisch in
dieser Zeit 2-3x wenden. Fur die letzte halbe Stunde die Frichte dazugeben. Den Braten
herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Die Sauce mit Silan, Salz und Pfeffer sif3-sauer abschmecken. Wer mag, kann die Sauce mit
Saucenbinder andicken. Die Sauce vor dem Anrichten nochmals kurz aufkochen lassen und
den Braten zurlck in die Sauce legen.

Rezept: Tom Franz - Israelische Kiiche

2/2



	Israelisch-Rheinischer Sauerbraten

