Mostbraten

Zubereitung:

1.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und gepressten Knoblauch wiirzen.
Wurzelgemiise putzen, schalen und in kleine Wirfel schneiden, Zwiebel ebenfalls klein schneiden.

2.

In einem Brater Schweineschmalz erhitzen und das Fleisch auf allen Seiten scharf anbraten. Fleisch
herausnehmen zuerst den klein geschnittenen Zwiebel und dann das in Wirfel geschnittene Gemiise gut
anrosten. Nun das Tomatenmark dazugeben, kurz rosten lassen, Honig beigeben und kurz karamellisie-
ren lassen mit Most abléschen und mit Gemiisebriihe aufgieBen. Etwas verkochen lassen.

Fleisch und Gewiirze wieder dazugeben und im vorgeheizten Backrohr bei 180C° ca. 2 Stunden schmor-
ren lassen.

3

Das Fleisch herausnehm und warm halten, Soenansatz durch ein feines Sieb passieren.
Etwas Maizena und Wasser verriihren und die Soe damit auf die gewiinschte Dicke binden.
Aufkochen lassen und abschmecken, zum verfeinern Powidimarmelade einriihren.

Zubereitung:

2wiebel fein schneiden und in der Butter anschwitzen. Gewiirze,
Petersilie, Eier und angeschwitzten 2wiebel zum Knddelbrot geben.
Milch gut erhitzen und ebenfalls dazugeben, durchmischen und eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Nochmals abschmecken und Knédel formen.

Ins kochende Salzwasser geben und ca. 25 min. kécheln lassen.



