Schinkenkrustenbraten in
reduzierter Rotwelnsauce mit
Bohnenpurree

Braten, Purree und Sauce

Die Kruste des Bratens habe ich einfach uUbergangen. Der Braten
hat nur 500 g fur eine Person und ist etwa daumendick. Die
Kruste auf einer der schmalen Seiten aufzuknuspern, ware
schwierig geworden, der Braten bleibt so hochkant sicher nicht
stabil stehen.

Gewlrzt wird der Braten zunachst ganz einfach mit einer
Bratenwiurze, dann mit Salz und Pfeffer und schlieBlich mit
etwas Senf eingestrichen. Angebraten 1in Butter mit
kleingeschnittener Schalotte und Knoblauchzehe. Die Sauce wird
zubereitet aus Bratenfond, +trockenem Rotwein und
Baslamicoessig, zusatzlich eingelegte grune Pfefferkorner,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren. Der Braten wird erst im
zugedeckten Topf 30 Minuten gegart und danach ohne Deckel
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weitere 30 Minuten, wobei die Sauce auf ein Drittel reduziert.

Das Bohnenplurree wird aus weillen Bohnen, die 1 Tag in Wasser
eingelegt und dann 2 Stunden im Einweichwasser gegart wurden,
zubereitet. Einfach erhitzen, mit dem Purierstab purieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir 1 Person:

=500 g Schinkenkrustenbraten
=250 ml Bratenfond

=300 ml trockener Rotwein

=2 EL Aceto Balsamico di Modena
=2 Lorbeerblatter

=4 Wacholderbeeren

=1 % TL eingelegte, grine Pfefferkdrner
=1 TL Senf

= Zucker

= Bratenwlrze

= Salz

» Pfeffer

» Butter

=100 g weilBe Bohnen

Zubereitungszeit: Einweichzeit 1-2 Tage | Vorbereitungszeit 5
Min. | Garzeit 3 Stdn.

Weille Bohnen in einer Schissel mit kaltem Wasser etwa 1-2 Tage
einweichen. Wasser abgieflen und Bohnen unter kaltem Wasser
abwaschen. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Bohnen
darin 2 Stunden bei geringer Temperatur kocheln. Beiseite
stellen.

Braten mit Bratenwlrze auf beiden Seiten wlirzen, ebenfalls mit
Salz und Pfeffer. Dann auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Schalotte und Knoblauchzehe
schalen und kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
den Braten auf beiden Seiten kraftig anbraten. Dabei Schalotte



und Knoblauch hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
Bratenfond abloschen und RoOostspuren vom Topfboden mit dem
Kochloffel gut abldosen. Rotwein und Balsamicoessig hinzugeben.
Ebenso Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und Pfefferkorner
hinzugeben. Mit einer Prise Zucker wiurzen. Alles zugedeckt 30
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen. Dann ohne
Deckel nochmals 30 Minuten kocheln lassen und die Sauce auf
etwa ein Drittel reduzieren. Danach Lorbeerblatter
herausnehmen. Die Sauce mit etwas kalter Butter abbinden und
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens die Bohnen nochmals
erhitzen. Dann in eine hohe, schmale Ruhrschiussel geben und
mit einem Plrierstab fein pldrieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Braten auf einem Teller anrichten, Bohnenpurree dazugeben und
grolsziigig von der Sauce darubergeben.



