Rinder-Schmorbraten vom Biirgermeisterstiick

Zutaten fiir den Braten (fiir 4 Personen):
- 1,3 kg Rinderhiifte

- 40 g Butterschmalz

- 0,5 Knolle Fenchel

- 1 Knolle frischer Knoblauch

- 2 Stangen Staudensellerie

- 2 Mbhren

- 0,5 Knolle Sellerie

- 1 Chilischote

- 10 Kérner Schwarzer Pfeffer

- 10 Kérner Piment

- Meersalz

- 1 Prise Zucker

- 2 EL schwarzes Johannisbeergelee
- 4 Lorbeerblatter

- 200 ml Rotwein

- alternativ: Traubensaft

Gemiise putzen und grob wiirfeln, Knoblauchknolle halbieren, Chili in feine Streifen schneiden. Pfeffer und Piment morsern.

Das Fleisch in Butterschmalz in einem Schmortopf von allen Seiten scharf anbraten. Mit Meersalz, 1 Prise Zucker und
gemdrsertem Pfeffer und Piment wiirzen. Aus dem Topf nehmen, beiseitestellen und das vorbereitete Gemiise im Bratenfond
anrésten. Die Halfte des Johannisbeergelees, Lorbeerblatter und Chili dazugeben, alles gut verrithren und etwas schmoren
lassen.

Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Mit Rotwein und etwas Wasser abléschen. Deckel schlief3en und etwa 2.5 Stunden
schmoren. Tipp: Nicht zu viel Rotwein verwenden, damit das Fleisch nicht zu stark danach schmeckt, lieber etwas Wasser
dazugeben. Fiir ein wenig Scharfe kann man etwas Rucola mit zum Schmorbraten geben.

Das fertige Fleisch herausheben. Fiir die Sof3e den Schmorsud und das Gemiise in ein Sieb geben und mit einer Kelle in einen
Topf pressen. Mit Salz, Pfeffer und Johannisbeergelee abschmecken. Den Braten in die Sof3e geben und kurz ziehen lassen. In
der Zwischenzeit die M6hren zubereiten.

Zutaten fiir die M6hren:
- 8 Mbhren

- Olivendl

- 1 Prise Zucker

- Salz

- Pfeffer

Mdéhren halbieren und in 0.5 cm lange Stifte schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Méhren darin schnell knusprig
anbraten. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Was ist ein Biirgermeisterstiick?

Dieses besonders zarte Muskelfleisch vom Rind erinnert an die Zeit, als der Blirgermeister noch eine unangefochtene Grof3e
im Ort war. Bei der Schlachtung reservierte man eines der feineren Stiicke traditionell fiir das Dorfoberhaupt.
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