
Gefüllter
Schweinerückenbraten  in
schwarzer  Knoblauch-Bohnen-
Sauce mit Champignon-Bulgur

Gefüllter Braten mit Reis

Diesmal gibt es einen gefüllten Schweinerückenbraten asiatisch
angehaucht. Du kennst schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce? Du hast
sie sicherlich schon einmal beim Asia-Imbiss in einem Gericht
gegessen. Aber Du kannst darin auch einen Braten garen. Du
isst hoffentlich gerne Knoblauch? Denn sowohl in der Sauce wie
auch in der Füllung des Bratens ist eine Menge davon. Bulgur
ist  Dir  sicherlich  aus  der  türkischen  oder  orientalischen
Küche bekannt. Er eignet sich mit dieser schmackhaften Sauce
gut  als  Beilage.  Du  wirst  überrascht  sein,  welch  äußerst
wohlschmeckende Sauce sich beim Garen bildet. Und über dieses
Gericht mit Einflüssen aus drei Kulturkreisen.
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Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Schweinerückenbraten, etwa 250 g
2 Lauchzwiebeln
3 Knoblauchzehen
4 große Champignons
1 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
300 ml Wasser
½ Tasse Bulgur
Sesamsaat
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Schwarte des Schweinerückenbratens mit einem scharfen Messer
einige Male einschneiden. Braten längs bis fast zur Schwarte
tief einschneiden. Lauchzwiebeln putzen und längs halbieren.
In  Stücke  entsprechend  der  Länge  des  Bratens  schneiden.
Knoblauchzehen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Eine
Champignon  in  Scheiben  schneiden.  Die  restlichen
kleinschneiden. Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
kleingeschnittenen  Champignons  darin  anbraten.  Beiseite
stellen.

Schweinerückenbraten  mit  den  Lauchzwiebelstücken  und
Knoblauch- und Champignonscheiben füllen und mit Küchengarn
2–3 Mal quer zusammenbinden. Öl in einem großen Topf erhitzen
und den Braten auf beiden Seiten kross anbraten. Mit Wasser
ablöschen  und  schwarze  Knoblauch-Bohnen-Sauce  hinzugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen 1 ½ Tassen Wasser in einem Topf erhitzen, Bulgur
hinzugeben,  zum  Kochen  bringen,  Herdplatte  ausschalten  und
10–15 Minuten nur noch ziehen lassen. Durch ein Sieb und in
eine  Schüssel  geben  und  mit  den  Champignonsstückchen
vermischen. Etwas Sesamsaat in einer kleinen Pfanne ohne Fett
erhitzen und leicht rösten.

Schweinerückenbraten  herausnehmen,  Küchengarn  entfernen  und



auf einen Teller geben. Eventuell den Braten mit etwas Salz
und Pfeffer würzen. Champignon-Bulgur daneben geben und ein
wenig  von  der  Schwarzen-Bohnen-Sauce  darüber  verteilen.
Sesamsaat über den Braten geben und alles servieren.


