
Sauerbraten-Sud
Zutaten für 500g Fleisch:
1/8 l Essig

¼ l Wasser

½ Tl. Salz

1 Zwiebel in Streifen

1 Möhre in Scheiben

2 Nelken

5 Wacholderbeeren

5 Pfefferkörner

1 Lorbeerblatt

½ Tl. Zucker

Zubereitung:
Das Ganze zusammen in einen Topf geben – aufkochen – und abkühlen

lassen.

Sud übers Fleisch gießen. Fleisch 3 Tage einlegen, immer mal wenden.

(Siehe auch Sennfelder Topfgucker)


