Schweinerollbraten mit
Specksemmelknodel

Aufgeschnittener Schweinerollbraten mit
Specksemmelknddel, mit Schnittlauch garniert

Ein klassisches Gericht. Wie pradestiniert als Sonntagsessen:
Braten, Knddel und Sauce. Mutter kocht, um 12 Uhr werden alle
zu Tisch gerufen und Vater schneidet den Braten auf und
bekommt natudrlich als Familienoberhaupt das groBte Stick
Fleisch. Nein, letzteres ist natirlich heute nicht mehr so,
aber im Kaiserreich vor hundert Jahren war das noch an der
(sonntaglichen) Tagesordnung. Aber da wurde ja der Vater auch
gottgleich als Oberhaupt der Familie angesehen und alle
anderen Personen hatten sich zu fugen, genauso wie dies als
Parallele fur den Kaiser im Reich und seine Untertanen galt.

Heute sind die Zeiten zum Gluck anders und so gibt es fur mich
als alleinstehendem Single — das hatte es im Kaiserreich gar
nicht gegeben — drei Tage lang Schweinerollbraten, und das
nicht mittags um 12 Uhr — wenn ich Nachtschichten fur Kunden
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mache und erst um 3 oder 4 Uhr ins Bett gehe, stehe ich zu
dieser Zeit erst auf —, sondern abends um 20.15 Uhr beim
abendlichen Spielfilm. Auch das alles hatte es im Kaiserreich
gar nicht gegeben. ,,0 tempora, o mores!“ (Cicero)

Zutaten (fur 3 Personen):

1 kg Schweinerollbraten

=1 1 (Gemuse-)Fond
ein Schuss trockener Weisswein
Schweineschmalz

einige Zweige frischer Thymian
» einige Zweige frischer Oregano
1 Zweig frischer Rosmarin

Zutaten fiir die Kruste:

TL Pul biber
EL Olivenol

=1 TL dunkle Sojasauce
=1 TL Aceto Balsamico di Modena
=1 TL Senf
=1 TL Honig
1
2

= 9 Specksemmelknodel

Zubereitungszeit: 70 Min.



Der leckere, rohe Schweinerollbraten

Das Gericht ist relativ einfach zuzubereiten. Schweineschmalz
in einem groBen Brater sehr stark erhitzen. Den
Schweinerollbraten ungewidrzt (!) von beiden Seiten ca. 2-3
Minuten kross anbraten, dabei darauf achten, dass er nicht
anbrennt. Der Braten muss tatsachlich nicht gewlirzt werden,
weil die Wirze aus dem Gemiusefond und spater aus der Kruste
kommt. Den Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
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Schweinerollbraten, auf beiden Seiten kross in sehr
heillem Schweineschmalz angebraten

Den Braten mit dem Fond abldschen und einen Schuss Weisswein
hinzugeben. Ich habe hierzu meinen selbst zubereiteten Fond
aus Schweinepfoten, Suppengemise, Krautern und Gewlrzen
verwendet, weil dieser auch viel Gelatine enthalt, die die
Sauce sehr gut bindet. Aber man kann auch gekauften Gemusefond
verwenden. Ein richtiges No-go sind naturlich fur ein so
herrliches Gericht Bruhwirfel oder-pulver. Die ganzen Krauter
in den Fond legen.

Den Braten zugedeckt auf mittlerer Ebene in den Backofen
schieben und ca. 45 Minuten garen. Nach 20 Minuten einmal den
Braten wenden.

Wahrenddessen die Specksemmelknodel zubereiten. Man kann diese
zum Gericht frisch zubereiten wie in meinem Rezept. Oder man
bedient sich eines Tricks, der wirklich sehr gut funktioniert.
Ich habe vor Wochen Specksemmelknodel zubereitet, und zwar
nicht 3-4 Stuck fur eine Person, sondern ich habe gleich 14-15
Knddel zubereitet und diejenigen, die ich nicht gegessen habe,
in einem grolBen Gefrierbeutel eingefroren. Fur dieses Gericht
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habe ich einfach 9 tiefgefrorene Knodel aus dem Beutel
genommen und ein wenig antauen lassen. Sie mussen aber nicht
ganzlich uber mehrere Stunden auftauen. Kurz nach Anfang der
Garzeit des Bratens einen grollen Topf mit Wasser aufsetzen,
dieses zum Kochen bringen, die Herdplatte ausschalten und wenn
das Wasser nicht mehr kocht (!), die noch gefrorenen Knddel
vorsichtig hineinlegen. Deckel auf den Topf, 20-30 Minuten nur
ziehen lassen und fertig ist die heille Beilage.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens gibt man die Zutaten fur
die Kruste in eine kleine Schussel und verruhrt sie gut. Sinn
der hinzugefugten, sehr unterschiedlichen Zutaten 1ist, so
viele wie mogliche unterschiedliche Geschmacksnuancen zusammen
zu bringen: Sojasauce fur Salz und Wurze, Balsamicoessig fur
Saure, Honig fur SuBe, Senf fur Wirze und Bindung, Pul biber
fur Scharfe und Olivenol fur die Bindung und Gleitfahigkeit.
Diese doch so gegensatzlichen Zutaten verbinden sich herrlich
harmonisch zu einer hervorragenden Flussigkeit oder Paste, mit
der der Braten nach der Garzeit auf einer Seite vorsichtig mit
einem Teeloffel betraufelt oder bestrichen werden kann, um
eine Kruste zu bilden. Dann den Backofen von Umluft auf Grill
mit 200 Grad Celsius umschalten und den Brater ohne Deckel
zwel Ebenen hoher im Backofen unter den Grill einschieben.
Etwa 5-10 grillen, darauf achten, dass die Kruste kraftig
gegrillt wird, aber nicht verbrennt.

Brater aus dem Backofen herausnehmen und die Krauter aus der
Sauce entfernen. Die Sauce muss auch nicht mehr abgeschmeckt
werden. Schweinerollbraten mit einem groBBen Messer in Scheiben
tranchieren, auf grolBen Tellern anrichten, Specksemmelknoddel
hinzugeben, eventuell vierteln, mit viel leckerer Sauce
ubergiellen und kleingeschnittenem frischen Schnittlauch
garnieren.



