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Sauerbraten von der Diepholzer Moorschnucke
ausgesucht von Friedrich Eikhoff, "Landhaus Gotker"

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 Mohren

2 Stangen Lauch

" Sellerieknolle

8 Schalotten

2 Apfel (Boskoop)

30 Rosinen

2 1 Rotwein

2 1 Balsamico-Essig

4 Scheiben Pumpernickel
100g Riibenkrautsaft

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

2 Sternanis

1 ausgelosten Moorschnuckenriicken
2 1 Moorschnuckenjus
Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Zubereitung:

Gemiise und Apfel putzen und in groBe Wiirfel schneiden. Mit Rotwein, Balsamico-Essig,
Rosinen, Pumpernickel, Riibenkrautsaft und den Gewlirzen aufkochen und abkiihlen lassen.
Fleisch in die Marinade legen, abdecken und kalt stellen (3- 4 Tage marinieren und dabei tag- 1
lich wenden).

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
erhitzten Butterschmalz anbraten.

Die Marinade aufkochen und abschdumen. Lorbeer, Wacholder und Sternanis aus der
Marinade entfernen. Die Marinade piirieren und durch ein Sieb passieren.

%2 1 passierte Marinade abnehmen, mit dem Moorschnuckenjus aufkochen und zur
gewlnschten Saucenstidrke reduzieren. Die restliche Marinade aufkochen, das Fleisch
hineingeben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad 15 Minuten schmoren. Fleisch
herausnehmen und etwas ruhen lassen. Dann konnen Sie das Fleisch aufschneiden und mit
der Sauce und den Beilagen Ihrer Wahl servieren.

Wir empfehlen dazu: 2003er Nimburg-Bottinger Steingrube, Spatburgunder Auslese
trocken, Weingut Fischer (Baden).
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