D ie Halfte der Gemiise und die Aromaten in
Essig und Wein aufkochen. Vollstandig ab-
kiihlen lassen. Die andere Halfte des Gemiises va-
kuumieren und — wenn man einen besitzt - im Ge-
musefach des Sub-Zero aufbewahren. Oder einfrie-
ren. Das Fleisch in einen ausreichend grof3en, je-
doch nicht zu grolRen Edelstahltopf geben und mit
dem Sud Ubergiel3en. Es muss komplett bedeckt
sein. Den Deckel auflegen und im Kiihlschrank auf-
bewahren. Jeden Tag wenden. Wir legen das
Fleisch eine Woche lang ein. In anderen Rezepturen
ist von 24 Stunden bis zu zwei oder drei Tagen die
Rede. Vielleicht einfach einmal ausprobieren, was
zum gewunschten Erfolg fihrt.

Das Fleisch spater aus dem Sud nehmen und mit
Kichenkrepp abtrocknen, salzen und leicht mit
Mehl bestduben. In dem Butterschmalz rundherum
scharf anbraten und beiseite stellen. Nun die zwei-
te Halfte des Gemiises im selben Brater anrésten
und mit etwas Marinade abloschen. Das Fleisch
zurtick in den Brater setzen. Mit der kompletten
Marinade sowie den Datteln, Aprikosen und den
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Sardellen bei 150 °C in den Backofen geben und 2,5
bis 3 Stunden gemdtlich schmoren.

Fur die Zubereitung der Sauce gibt es verschiedene
Méglichkeiten. Man kann die Sauce mit einem Teil
der Gemiise aufmixen, dann wird sie recht kraftig
und - je nach Gemuisemenge — eher samig. Da ich
es mir in diesem Falle etwas eleganter wiinschte,
habe ich den Schmorfond durchgesiebt, etwas von
dem Gemiuse mit durchs Sieb gedruickt und die
Sauce mit der Starke leicht gebunden. Und fur ei-
nen tollen Geschmack und einen schénen Glanz
wurde noch Butter unter montiert.
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