
Schweinekrustenbraten  in
Salbei-Kapern-Sauce  mit
Spargeln und Kartoffeln

Schweinekrustenbraten mit Spargeln und Kartoffeln, mit
Sauce drapiert

Der  Schweinekrustenbraten  war  noch  von  der  12-kg-
Fleischlieferung meines Lebensmittel-Onlinehändlers übrig und
lag  im  Gefrierschrank.  Die  Fettkruste  in  schöne  Rechtecke
geschnitten  und  alles  kross  angebraten,  ergibt  dies  einen
leckeren Braten. Die Sauce aus dem Bräter ist eventuell noch
verbesserungswürdig, aber in der Zusammenstellung von Braten,
Kartoffeln,  Spargel  und  Sauce  ergibt  alles  ein  wirklich
schmackhaftes, harmonisches Essen.

Zutaten (für 3 Personen):

1 kg Schweinekrustenbraten

4 Schalotten
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3 Knoblauchzehen

ein großer Schuss trockener Weisswein
500 ml Gemüsefond
1 TL Crema di Balsamico bianco
1 TL Aceto Balsamico di Modena
10 frische Salbeiblätter
30 g Kapern
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Rapsöl

1,5 kg Kartoffeln
1,5 kg Spargel

einige frische Salbeiblätter zum Garnieren

Zubereitungszeit: 1 ½ Stdn.

Beim  Krustenbraten  die  1–2  cm  dicke  Fettkruste  mit  einem
großen, sehr scharfen Messer mehrmals längs und mehrmals quer
in kleine Rechtecke schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen
schälen  und  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Rapsöl  in  einem
Bräter  sehr  heiß  erhitzen,  bis  es  fast  raucht.  Den
Krustenbraten erst 2–3 Minuten schön kross auf der Kruste
anbraten, dann ebenso lang auf allen anderen Seiten. Aus dem
Bräter nehmen und das Gemüse im Öl anbraten. Dabei die vom
Anbraten des Bratens entstandenen Röststoffe auf dem Boden des
Bräters gut mit dem Kochlöffel ablösen. Mit dem Weisswein
ablöschen,  den  Essig  hinzugeben  und  auch  den  Fond.
Währenddessen den Braten von allen Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen und in die Sauce zurücklegen. Die
Salbeiblätter  und  Kapern  hinzugeben.  Die  Sauce  zum  Kochen
bringen.

Währenddessen den Backofen auf 200° C Umluft erhitzen. Den
Bräter zugedeckt auf mittlerer Ebene hineinschieben und den



Inhalt  etwa  10  Minuten  die  Hitze  annehmen  lassen  und  zum
Köcheln bringen. Dann auf 160° C herunterfahren und 45 Minuten
garen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und die Spargel
schälen. Die in grobe Stücke geschnittenen Kartoffeln ca. 20
Minuten und dann die ebenfalls in Stücke geschnittenen Spargel
ca.  8  Minuten  in  jeweils  einem  Topf  mit  kochendem  Wasser
garen.

Die Sauce im Bräter kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krustenbraten in etwa 6 Scheiben schneiden und jeweils zwei
davon  auf  einem  großen  Teller  anrichten.  Kartoffel-  und
Spargelstücke dazulegen. Großzügig mit der Sauce übergießen
und  die  mitgekochten  Salbeiblätter  und  Kapern  darauf
anrichten. Mit einigen frischen Salbeiblättern garnieren.


