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K asslerK asslerK asslerK assler----B raten  m it SenfsauceB raten m it SenfsauceB raten m it SenfsauceB raten m it Senfsauce    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 75 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 2  
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie Z w iebeln schälen und klein  w ürfeln . 

D as F leisch m it W asser abspülen , w ieder 
abtrocknen. Ü berschüssiges F ett eventuell 
abschneiden. 

2. D as Ö l in  einem  Topf erhitzen, das F leisch 
von beiden Seiten  anbraten  ( je etw a 3 
M inuten). D ie Z w iebelw ürfel kurz m it 
anbraten . M it B rühe ablöschen, zugedeckt 
bei m ittlerer H itze etw a 45 M inuten 
schm oren. 

3. D ie M öhren w aschen, schälen  und grob 
raspeln . N ach den 45 M inuten zusam m en 
m it den  K orinthen und dem  W ein zum  
B raten  in  den  Topf geben. W eitere 10 
M inuten schm oren. 

4. D ie Petersilie verlesen , ein ige B lättchen zum  
G arnieren  beiseite legen , die übrigen  fein  
hacken und m it beiden  Senfsorten  und der 
C rèm e fraîche verrühren. 

5. D en B raten  aus der Sauce nehm en und 
w arm halten. D ie vorbereitete Senfm ischung 
in  den  Topf geben, unter R ühren  kurz 
aufkochen lassen . W ürzig abschm ecken, m it 
dem  F leisch servieren , m it Petersilie 
garnieren . 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 1 G em üsezw iebel 

⋅ 450 g K assler 

⋅ 1 E L  Ö l 

⋅ 1/8 l B rühe 

⋅ 1 kleine M öhre 

⋅ 1 TL  K orinthen 

⋅ 60 m l trockener 
W eißw ein 

⋅ ½  B und Petersilie 

⋅ 1 E L  scharfer Senf 

⋅ 1 E L  süßer Senf 

⋅ 2 E L  Crèm e fraîche 
 

 

 

 

 

 

 


