Schweinenackenbraten in
Rotweinsauce mit Speckknoddeln

Vom Knochen befreiter Nackenbraten mit Speckknddeln

Bei diesem Gericht habe ich Anleihen am vor Kkurzem
zubereiteten Schinkenkrustenbraten genommen, weil die dortige
Rotweinsauce sehr gut gelungen ist und sehr schmackhaft war.
Und da ich die gleiche Menge eines Schweinenackenbratens
hatte, bot sich diese Zubereitung an. Hinzukamen in die Sauce
diesmal noch eine Portion Steinpilze. Als Beilage dazu gab es
von den vor ebenfalls einigen Tagen zubereiteten Speckknodeln,
die wirklich gut gelungen sind und diejenigen aus der Tute —
naturlich — um Langen in Geschmack und Konsistenz schlagen.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 500 g Schweinenackenfleisch
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= eine Portion Steinpilze
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=300 ml Bratenfond

= 300 ml trockener Rotwein

=2 EL Aceto Balsamico di Modena

=2 Lorbeerblatter

=4 Wacholderbeeren

=1 5 TL eingelegte, grine Pfefferkorner
= Steakgewlirz

= Zucker

= Salz

=0livenol

=6 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Braten mit Steakgewidrz und Salz auf beiden Seiten wirzen.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Steinpilze in grobe Stiicke schneiden. 0l in einem Topf
erhitzen und den Braten auf beiden Seiten kraftig anbraten.
Dabei Schalotte, Knoblauch und Steinpilze hinzugeben und
ebenfalls mit anbraten. Mit Bratenfond abloschen und
Rostspuren vom Topfboden mit dem Kochloffel gut ablodsen.
Rotwein und Balsamicoessig hinzugeben. Ebenso Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren und Pfefferkorner hinzugeben. Mit einer Prise
Zucker wurzen. Alles zugedeckt 30 Minuten bei geringer
Temperatur kdéocheln lassen. Dann ohne Deckel nochmals 30
Minuten kocheln lassen und die Sauce reduzieren. Danach
Lorbeerblatter herausnehmen. Sauce abschmecken.

Speckknodel frisch zubereiten oder eingefrorene auftauen.
Aufgetaute Speckknodel fur 10 Minuten in einem Topf mit
siedendem Wasser ziehen und erhitzen lassen.

Braten vom Knochen befreien und in zwei Stucke oder Scheiben
teilen. Auf zwei Tellern anrichten, Knodel dazugeben und
groBzugig von der Sauce mit den Pilzen und Pfefferkdrnern
darubergeben.



