Ich serviere den Sauerbraten ohne Apfelrotkraut, das die Sauce des Fleisches verdiinnt und mit Kohlaroma uiberdeckt.

DRESDNER SAUERBRATEN

Schulter vom Rind mit Gewiirzen in Sauermilch mariniert, mit Speck geschmort

Sauerbraten werden in diversen Regionen der deutschsprachigen
Welt gekocht: im Rheinland, in Schwaben und Franken, im Thurgau,
in Basel und Bern. Die Sichsische respektive die Dresdner Variante
aber hat geradezu den Status eines Nationalgerichts. Seltsamerweise
habe ich nirgends eine Erklirung gefunden, was den Dresdner Sauer-
braten ausmacht. Die Rezepte indes sprechen fiir sich: das Fleisch
wird nimlich nicht in Essig, Bieressig, Apfelwein oder Rotwein sauer
eingelegt, sondern in Buttermilch. In Dresden gilt der Sauerbraten
vielen Zeitgenossen als eine typische Touristenfalle. Und er wird ja
auch in den Lokalen im Zentrum der Stadt in sehr unterschiedlichen
Qualititen angeboten. Die bekommlichste Version habe ich in der
Kurfiirstenschenke an der Frauenkirche bekommen, wo der Braten
mit einer «pikanten Rosinensofle» serviert wird. Das Fleisch war fein-
faserig und relativ trocken, die hellbraune Sauce leicht siuerlich und
leicht siif8lich, dezent gewiirzt (ich glaubte Zimt, Pfeffer, Muskat und
Nelken zu riechen) — nicht schlecht, aber auch nicht sehr eigenwillig.

Wer sich vom schlechten Ruf des Dresdner Bratens nicht ab-
schrecken lisst und das Fleisch selbst zubereitet, der macht die Bekannt-
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Der Chip | «kManchmal kommen
mir meine Mit-Touristinnen und
Mit-Touristen vor, als hitte man
ihnen irgendeinen Steuerchip ein-

gepflanzt, der sie zwingt, sich genau
so zu verhalten wie alle anderen
Touristen auch. Warum zum Bei-
spiel erklimmen offenbar alle, die
dazu kérperlich in der Lage sind,
das Podest des Reiterstandbilds vor
der Semperoper in Dresden?»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 2. August 2015.


http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Sauerbraten in der Kurfiirstenschen-
ke in Dresden, serviert wie es die

Tradition will mit Kartoffelknédeln
und Apfelrotkohl. (8/2015)

Das Fleisch sollte wenigstens vier
bis fiinf Tage in der Marinade liegen.
Die Saure aus der Buttermilch be-

wirkt wahrend dieser Zeit im Bra-
tenstiick eine Denaturierung des
Eiweisses, die Farbe verandert sich.

Nachdem ich die Sauce passiert
habe, gebe ich sie nochmals in den
Topf zuriick und wende den Braten
kurz darin, ehe ich ihn aufschneide.

FUR 4 PERSONEN
700 g Schulter vom Rind, Schulter-
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Schnitzen

Karotten (150 g), geschilt, in
fingerdicken Radchen
Lorbeerblitter
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feine Speckwiirfel
Salz

Basler Lackerli

Etwas Salz zum Abschmecken

schaft eines auf ganz unverwechselbare Weise wiirzigen Kiichenkunst-
stiicks. Schon beim Beizen des Fleisches entwickelt sich Tag fiir Tag ein
immer geheimnisvollerer Duft, der wohl auf das Zusammentreffen von
Fleisch und Buttermilch zuriickzufiihren ist und von den Gewiirzen
zusitzlich angetrieben wird. Dieser liebliche, an die Luft in Patisserien
erinnernde Odeur, {ibersetzt sich beim Schmoren des Fleisches in ein
ebenso singulires, jedoch stirker korperliches Aroma. Der Geschmack
von Sauce und Fleisch ist auf eine Weise wiirzig, siflich und ganz
leicht sduerlich, wie man es sonst vor allem von sizilianischen Rezepten
kennt. Eine Gaumenzeuge meines ersten Versuchs war sogar iiber-
zeugt, die Sauce sei mit Orangenzeste und Saft gewiirzt.

Zubereitung (Marinierzeit 4-5 Tage, Kochzeit 130 Minuten)

I | Das Fleisch in ein Behiltnis legen, das auf den Seiten des Stiicks
nicht mehr als etwa 3 cm Raum lisst, sonst braucht man zu viel
Buttermilch. Zwiebel, Karotte, Lorbeer, Gewiirznelken, Pfeffer, Wa-
cholder und Piment beigeben, dann die Buttermilch zugiefen. Das
Fleisch sollte komplett bedeckt sein. In den Kiihlschrank stellen und
vier bis fiinf Tage ziehen lassen. Ich lasse das Fleisch in einer Vorratsdose
aus Plastik ziehen, die ich mit einem Deckel verschlieffen — das funktio-
niert bestens.

2 | Fleisch aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen und dann
mit Kiichenpapier moglichst trocken tupfen.

3 | Ol in einem schweren Topf erwirmen, Speck dazugeben und an-
braten bis es duftet. Fleisch dazu geben und allseits ausgiebig briunen.
Etwa die Hilfte der Marinade angieflen, alle Zwiebel- und Karotten-
stiicke sowie die Gewiirze aus der Marinade zugeben und das Salz
einstreuen. Aufkochen lassen, Hitze reduzieren, Deckel aufsetzen, 40
Minuten schmoren lassen.

4 | Die Hilfte der verbleibenden Marinade angiefSen, Fleisch wenden,
Deckel wieder aufsetzen weitere 40 Minuten schmoren lassen.

5 | Lebkuchen in der verbleibenden Marinade einweichen und dann
zum Fleisch geben, das Stiick erneut wenden, Deckel wie gehabt auf-
setzen und weitere 30 Minuten schmoren lassen. /n manchen Rezepten
werden der Sauce erst Schwarzbrot, dann sogenannte SofSenkuchen, also
spezielle Speisepfefferkuchen beigegeben, um sie zu binden und ibr eine
gewisse SiifSe zu verleihen. In der Schweiz gibt es kein richtiges Schwarz-
brot, wie es in Deutschland iiblich ist — und auch keine SofSenkuchen.
Ich geben stattdessen Basler Leckerli hinein, wie man sie in Helvetien an
Jjedem Kiosk bekommt, das funktioniert ganz gut. Manche Rezepte geben
dem Dresdner Sauerbraten auch noch Rosinen zu, ich verzichte darauf-
6 | Deckel abheben und 10 Minuten bei leichter erhéhter Hitze etwas
eindicken lassen. Fleisch aus der Sauce heben und warm stellen. Sau-
ce durch ein Passevite geben und zuriick in den Topf fliefen lassen.
Sauce sanft erwirmen, mit Salz abschmecken. Fleisch fingerdick auf-
schneiden und mit ausreichend Sauce betriufelt servieren. In vielen
Rezepten wird die Sauce zum Schluss mit saurer Sahne abgerundet, ohne
Sahne scheint sie mir ihren ganz eigenen Charakter eindeutiger auszu-
spielen. Ich serviere den Braten gerne nur mit Semmelknideln.
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https://samuelherzog.net/
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