G&C Qualitätshandbuch









	G&C

Servicegesell. mbH
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	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Sauerbraten mit Semmelknödel und Rotkohl

Zutaten für
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Portionen
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	10.000
	g
	Rindfleisch (Schulter oder Bug)

	4.400
	g
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40

Rotkohl (aus dem Glas)

	300
	g
	ungeschwefelte Rosinen

	80
	St.
	Semmelknödel

	60
	St.
	schwarze Pfefferkörner

	40
	St.
	Wacholderbeeren

	30
	Messerspitzen
	Salz

	30
	St.
	Gewürznelken

	30
	Messerspitzen
	gemahlener schwarzer Pfeffer

	20
	EL
	Lebkuchenbrösel

	10
	TL
	Honig

	10
	EL
	saure Sahne (10 % Fett)

	10
	St.
	Zwiebeln

	10
	St.
	Lorbeerblätter

	10
	EL
	Butterschmalz

	10
	Bund
	Suppengrün

	5
	l
	Wasser

	1,30
	l
	Weißweinessig


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Für die Marinade das Suppengrün würfeln. Die Zwiebel schälen und in Würfel schneiden. 

2. Arbeitsschritt Das Wasser mit dem Weinessig und den Gewürzen zum Kochen bringen. Suppengrün- und Zwiebelwürfel hinein geben, kurz mitkochen lassen. Dann abkühlen lassen. Die Marinade auf das Fleisch gießen und dieses etwa 2 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei das Fleisch ab und zu wenden.

3. Arbeitsschritt Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Schmalz in einem Bräter zerlassen. Das Fleisch darin von allen Seiten kräftig anbraten. Die Marinade durch ein Sieb geben, das Fleisch damit ablöschen und zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Dabei immer wieder mit dem Bratenfond begießen.

4. Arbeitsschritt Die Semmelknödel nach der Zubereitungsanweisung auf der Packung zubereiten.

5. Arbeitsschritt Etwa 5 Minuten vor Garzeitende Rosinen, Lebkuchenbrösel und Honig zum Fleisch geben. 

6. Arbeitsschritt Den Rotkohl erwärmen. Das Fleisch aus dem Bratensaft nehmen und zwei Scheiben (à 100 g) abschneiden. Die saure Sahne in den Bratensaft einrühren. Das Fleisch zusammen mit den Knödeln und dem Rotkohl servieren. 
Tipp: 
Das restliche Fleisch können Sie, in Scheiben geschnitten, mit dem restlichen Bratensaft einfrieren.
Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 445 kcal

Energie (Kilojoule): 1.864 kJ

Broteinheiten: 1,27 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 15,29 g

Eiweiß: 53,76 g

Fett: 17,83 g

Ballaststoffe: 4,64 g
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