% SCHWEIZER FLEISCH

Schweinshalshraten
mit Schnitz und Drunder

Schweinsbraten

1 Pfeffer, Thymian, Meersalz, Dijonsenf und Olivendl
zusammen verrithren und den Braten mit der Marinade
einreiben. 1 Std. zugedeckt im Raur ruhen lassen.

2 Backofen mit einem Brater auf 180 °C erhitzen

3 Den Braten in einer Bratpfanne auf dem Herd rundherum
anbraten. In den Bréter geben, Das Fett aus der Bratpfanne
abgiessen, Zwiebeln und Knoblauch in die Planne geben,
Kurz dinsten und mit dem Apfebwein und dem Bratenjus
ablaschen. Aufkechen lassen und Gber den Braten giessen.
4 Den Braten bis 7u einer Kerntemperatur von 62 °C braten
Dabei immer wieder mit dem Bratenjus Obergiessen. Ist die
Kemtemperatur erreicht, den Braten aus dem Dfen nehmen.
Den Backofen bei offener Ofentire auf 100 °C abkhlen
lassen. Danach den Braten auf einem Kuchengitter im Ofen
noch 20 Min. ziehen lassen

5 Den Bratenjus in einer Saucenpfanne zur Hilfte
einkochen. Den Braten tranchieren und mit Schaitz und
Drunder anrichten. Den Bratenjus separat servieren

Schnitz und Drunder
1 Die Apfelschnitre iber Nacht im Apfelsaft einlegen.

2 Butter zerlassen und die Speckwiirfelchen knusperig
braten. Chili und Ingwer dazugeben und kurz mitbraten.

3 Apfelschnitze mit Apfelsaft dazugeben und bei mittlerer
Hitze 20 Min. garen.

4 Die Kartoffeln in gleich grosse Schaitze schneiden und 2u
den Apfieln geben, weitere 20 Min. bei mittlerer Hitze garen.
Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen

§ 9 & Total 2510 simpel

i
Weinempfehlung: Apfelwein

Schweinshaten
B00 g Schweinshals

__LEL zerdriickte, schwarze Plefferkrner

LTL Megrsalz
__LEL Dijonsent
__LEL Olivendl

2 geschalte, zerdriickte Knohlauchzehen

1 geschalte, grob gehackte Zwiebel

1dl Aptelwein
__1di Bratenjus

Olivendl zum Anbraten

Schnitz und Drunder
100 g Speckwiirfelchen

_200g getrocknets Apfelschnitze
_ 5dl Apfelsaft
1EL Butter
1% enthernte, gehackte Chilischote
_ L EL Ingwerviirfelchen
600 ¢ fest kochende, geschalte Kartoffeln
schwarzer Pfeffer aus der Mihle,

nach Gutdiinken

en Guete.
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