Zutaten

1.2 kg Rinderbraten vom Deichrind
3 Zwiebeln

3 Tomaten

150 ml Rinderbrihe

1 EL Gewdrzmischung

(BBQ- oder Steakgewirz)

1 EL Balsamico, dunkel

Salz und Pfeffer

Honig
DEICHRIND
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Zubereitung

1. Zwiebeln und Tomaten in Scheiben schneiden und in
den Bréter geben (verteilen).

2. Rinderbrihe darlber giellen.
3. Braten von allen Seiten mit BBQ-Gewlrz einreiben.

4. Fleisch ebenfalls in den Topf geben und gleichmaRig mit
Balsamico betraufeln.

5. Bei 200°C Ober- und Unterhitze mind. 3-4 Stunden
(bis der Braten fast zerfallt) schmoren.

Fleisch vorsichtig herausheben und in eine flache Schissel
legen. Alles mit zwei Gabeln entlang der Faserung zerrup-
fen; erst grob, dann fein.

Das entstandene ,,Pulled Beef" wieder zurlck in die
Schmorflissigkeit geben. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und evtl.
etwas Honig abschmecken.

Bis zum Servieren auf niedrigster Stufe warmhalten.

Im Brétchen mit z.B. Sauerkraut, Salat und
eurer Lieblingssauce anrichten.
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