BratensoBe (Grand Jus)

fur 4 Personen:

200 g Kalbs- und Rinderknochen, Abschnitte vom Schwein

50 g Zwiebeln, gewdirfelt

50 g Lauch

50 g frischer Sellerie

50 ¢ Karotten

10 g Tomatenmark

100 ml  Rotwein
Petersilienstangel
Nelken
Lorbeerblatter
Piment
Pfefferkorner

Thymianzweig
Rosmarinzweig
Kimmel
Paprikagewl(irz
Majoran
Wasser

Fleischkarkassen anbraten, bis sie Farbe genommen haben. Karotten, Sellerie und Zwiebeln dazu geben
und braunen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz mit anrdsten. Mit Rotwein abléschen und
einreduzieren lassen. Mit 200 ml Wasser aufgieBen, Lauch und Gewdirze hinzufligen. Ca. 2-3 Stunden
einkochen lassen und immer wieder mit Wasser auffillen, wenn die Flissigkeit zu stark einkocht. Nach
der Kochzeit durch ein Haarsieb passieren und abtropfen lassen.

Nach Belieben mi Bier, Krautern, Gewirzen usw. auf die zubereiteten Fleischbestandteile abstimmen.
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