
Schweinekrustenbraten  in
Sherry-Kräuter-Sahne-Sauce

Schweinekrustenbraten mit Speckscheiben und Kartoffeln
in Sherry-Kräuter-Sahne-Sauce

Dieser Schweinebraten mit schöner Kruste gelingt in dieser
Sauce mit Sherry, Sahne und vielen frischen Kräutern sehr gut.
Je nach persönlichem Geschmack können Sie bei den Kräutern für
die Sauce variieren, etwas mehr oder weniger Minze oder eben
Melisse nehmen. Oder ganz andere Kräuter verwenden, die Sie
gerade frisch vorrätig haben, wie Thymian, Majoran, Estragon
oder Petersilie. Das Rezept ist für zwei Personen.

Zutaten:

600 g Schweinekrustenbraten, in einer dicken Scheibe
1 Scheibe Edamer
6–8 Blätter frischer Salbei
3 Scheiben geräucherter Bauchspeck
1 ½ TL scharfer Senf
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Salz
Pfeffer
Koriander
3 Zahnstocher zum Zusammenheften

2 Zwiebeln
4–5 Knoblauchzehen
Butter
100 ml trockener Sherry
200 ml Sahne
200 ml Gemüsefond
viele  frische  Kräuter:  Rosmarin,  Schnittlauch,
Liebstöckel, Minze, Melisse, Lorbeer
6 Wacholderbeeren
frischer Muskat
1 ½ EL Mehl

300–400 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: 1 ½ Stdn.

Schneiden  Sie  die  dicke  Scheibe  des  Schweinekrustenbratens
längs in der Mitte auf, als wenn Sie ihn für ein Cordon Bleu
füllen wollten. Dann nehmen Sie die Scheibe Edamer, falten sie
in  der  Mitte  und  belegen  sie  im  Inneren  mit  den
Salbeiblättern. Die gefaltete Käsescheibe schieben Sie dann in
den  aufgeschnittenen  Schweinebraten.  Dann  würzen  Sie  den
Braten von beiden Seiten mit frisch gemahlenem Salz, Pfeffer
und  Koriander.  Nun  nehmen  Sie  drei  Scheiben  geräucherten
Bauchspeck  und  bestreichen  sie  jeweils  mit  einem  halben
Teelöffel  scharfem  Senf.  Dann  umhüllen  Sie  den
Schweinekrustenbraten  mit  den  drei  Speckscheiben  und
befestigen  diese  mit  jeweils  einem  Zahnstocher  durch  den
Braten hindurch.



Schweinekrustenbraten mit Käse und Salbei gefüllt und
mit  Speckscheiben umhüllt

Zerkleinern Sie die frischen Kräuter. Schälen Sie Zwiebeln und
Knoblauchzehen und schneiden sie in kleine Stücke. Erhitzen
sie in einem großen Topf Butter und braten Sie Zwiebeln und
Knoblauchzehen darin an. Alles etwas köcheln und ein wenig
braun werden lassen. Dann geben sie den Sherry, die Sahne und
den Gemüsefond hinzu. Geben Sie ebenfalls die frischen Kräuter
und die Wacholderbeeren hinzu und würzen alles mit frischer
Muskatnuss. Lassen Sie alles ein wenig reduzieren.
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Viele frische Kräuter für die Sauce …

Dann geben Sie den Schweinekrustenbraten in die Sauce hinzu.
Auch wenn die Sauce den Braten nicht ganz bedeckt, lassen Sie
ihn bei abgedecktem Topf einfach ca. 1 Stunde köcheln. Wobei
Sie den Braten nach 30 Minuten einmal umdrehen, damit er von
beiden Seiten in der Sauce gegart wurde.
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Schweinekrustenbraten im Topf in der Kräutersauce

Setzen Sie ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln
auf und garen sie. Da ich fast immer Biokartoffeln kaufe,
bereite ich diese mit Schale zu und schäle sie nicht vor der
Zubereitung. Sie werden auch mit Schale serviert.

Vor dem Servieren dicken Sie die Kräutersauce noch mit etwa
1 ½ EL Mehl ein, damit sie ein wenig sämiger wird. Nehmen Sie
dann  zum  Zubereiten  den  Schweinekrustenbraten  aus  der
Kräutersauce  heraus  und  halbieren  ihn  für  zwei  Personen.
Richten Sie jeweils einen Teil auf einem Teller an, geben die
gegarten,  eventuell  zerkleinerten  Kartoffeln  hinzu  und
übergießen alles mit viel Kräutersauce. Übrigens, wenn sie vom
Braten noch etwas übrig haben, auch am darauffolgenden Tag ist
er  mit  frischer  Tagliatelle  rosso  und  viel  Kräutersauce
überaus schmackhaft.

Auch am darauffolgenden Tag mit frischer Tagliatelle
rosso eine schöne zweite Portion
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