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[Geben Sie Text ein]

Rezept Sauerbraten Marinade
Rezept für ca 30 Portionen/ recipe for 30 portions
· 5-6 ganze (brutto) argentinisches Rinderfilet ¾ frisch (Fillet (Argentinian beef) ¾ fresh)
Marinade / marinade:

· 0,25 Liter  
Balsamico Essig dunkel (dark Balsamico vinegar)
· 0,18 Liter 
Sojasauce, süße (sweet soysauce)
· 0,45 Liter 
Essig (Rotweinessig)/ vinegar (redwine vinegar)
· 2 Liter 
Wein, rot (red wine)
· 1,5 Liter 
Kalbsfond (veal stock)
· 12     
          Lorbeerblätter (bay leaves)
· 0,02 kg 
Senfkörner (mustard seeds)
· 0,01 kg 
schwarzer Pfeffer, ganz (black pepper, whole grains)
· 0,15 kg 
Zucker (sugar)
ToDo:
Rinderfilet Steaks ca: 6Stunden einlegen
Rinderfilet ganz ca: 12 Stunden einlegen
Tip: Die Marinade sollte ein mal aufgekocht werden und noch warm mit dem Filet eingelegt werden.
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