750 g Rinderschmorbraten
aus der KORN-KAMMER

750 g Schweineschmorbraten
aus der KORN-KAMMER

100 g Butter/Margarine

Salz und Pfeffer

1 Bund Suppengriin
250 g Schalotten

500 ml Gemtisebriihe
250 ml herber WeiBwein
250 ml herber Rotwein
3 Stck. Lorbeerblatter

1 EBI Pimentkorner

1 EBI. Pfefferkorner

1 EBI. Sauerrahm, Mehlbutter, Cognac
2 Zehen Knoblauch
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\F'elsch rundherum in der ausgelassenen Ll ch
s A BUtter/Margarine braunen, gut salzen o

und pfeffern und aus dem Brater nehmen. Im Bratensatz das
kleingeschnittene Suppengemiise, die geschnittenen Scha-
lotten sowie den Knoblauch anbraunen. AnschlieBend
mit der Briihe abloschen. Das Fleisch wieder in den
Brater geben und mit Wein begieBen. AuBerdem
die Gewiirze dazugeben.
Bei kleiner Hitze rund 2 Stunden schmoren.
Falls zuviel Schmorfliissigkeit einkocht, Wein
und Briithe dazugeben. Den Schweinebra-
¥ ten etwas friiher aus dem Brater nehmen
und warm stellen. Den Rinderbraten

herausheben und ebenfalls warmstel-

7u diesem KORN-KAMMER len. Den Bratenfond durch ein Sieb
Schmaus passt hervorra- geben. Mit Sauerrahm und Mehlbutter

gend ein roter Acolon: abruhren, mit Cognac, Salz und Pfeffer

: gut abschmecken.
Die Kreuzung aus Domfel- Zum doppelten Schmorbraten empfeh-

der und Lemberger ist ein len sich Salzkartoffen und saisonales
kraftiger Weintyp mit Gemiise - am besten frisch aus unserem
kostlichen Beerenaromen. HOF-LADEN. Das KORN-KAMMER-TEAM
- wiinscht guten Appetit.




