Kassler-Braten mit Senfsauce

Kategorie: Hauptgericht
Zubereitungszeit : 75 min
Portionen: 2

Zutaten:
1 Gemiisezwiebel
450 g Kassler
1ELO(
1/8 [ Briihe
1 kleine Mohre
1TL Korinthen
60 ml trockener
Weiffwein
% Bund Petersilie
1 EL scharfer Senf
1 EL siiffer Senf

2 EL Créme fraiche

Beschreibung:

1.

Die Zwiebeln schilen und Klein wiirfeln.
Das Fleisch mit Wasser abspiilen, wieder
abtrocknen. ﬁﬁerscﬁﬁssiges Fett eventuell
abschneiden.

. Das Ol in einem Topf erhitzen, das Fleisch

von beiden Seiten anbraten (je etwa 3
Minuten). Die Zwiebelwiirfel Kurz mit
anbraten. Mit Briihe abloschen, zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa 45 Minuten
schmoren.

. Die Mohren waschen, schilen und grob

raspeln. Nach den 45 Minuten zusammen
mit den Korinthen und dem Wein zum
Braten in den Topf geben. Weitere 10
Minuten schmoren.

. Die Petersilie verlesen, einige Blittchen zum

Garnieren beiseite legen, die iibrigen fein
hacken und mit beiden Senfsorten und der
Créme fraiche verriihren.

. Den Braten aus der Sauce nehmen und

warmhalten. Die vorbereitete Senfmischung
in den Topf geben, unter Riihren Kurz
aufKochen lassen. Wiirzig abschmecKen, mit
dem Fleisch servieren, mit Petersilie

garnierer.
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