
Schweinebraten  mit
Gurkengemüse

Leckerer Schweinebraten mit Sauce und Gemüse

Schweinebraten  in  einer  schmackhaften  Sauce,  die  ich  mit
Kreuzkümmel und Garam Masala würze. Ich gebe einfach eine
Kartoffel, Wurzel, Champignons und Ingwer in die Sauce und
gare sie mit.

Dazu ein einfaches Gemüse aus Salatgurken.

Zutaten für 1 Person:

Schweinebraten (etwa 300 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Kartoffel
1 Wurzel
2 braune Champignons
Ingwer
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3 Mini-Salatgurken
trockener Weißwein
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
½ TL Garam Masala

4 Lorbeerblätter

Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und  klein
schneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Kartoffel und Wurzel schälen und grob zerkleinern. Champignons
halbieren.

Schweinebraten auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Schweinebraten auf allen Seiten
kräftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  im  Öl  anbraten.
Schweinebraten  wieder  hinzugeben.  Kartoffel,  Wurzel,
Champignons  und  Ingwer  dazugeben.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein  ablöschen.  50  ml  Wasser  dazugeben.  Lorbeerblätter
dazugeben. Kreuzkümmel und Garam Masala hinzugeben. Mit Salz
und  Pfeffer  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30
Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Gurken  putzen  und
kleinschneiden.  Petersilie  kleinwiegen.  Butter  in  einem
kleinen  Topf  erhitzen  und  Gurken  darin  einige  Minuten
anbraten. Petersilie dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Auf einen großen Teller geben.

Lorbeerblätter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.



Schweinebraten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Bratenscheiben zum Gurkengemüse geben. Kartoffel-
und Wurzelstücke und Champignons dazugeben. Von der Sauce über
den Bratenscheiben verteilen. Alles servieren.


