Schweilnebraten mit
Salzkartoffeln in reduzierter
Zwiebel-Marsala-Portwein-
Sauce

Leckerer Braten mit Kartoffeln

Ich hatte seit langem wieder Portwein und Marsala gekauft,
natlirlich nicht zum Trinken, sondern zum Kochen. Ich habe
einen Schweinebraten gebraten und mit den Alkoholika und einer
Zwiebel eine feine Sauce zubereitet.

Das Ganze ergibt eine sehr wirzige, schmackhafte Sauce.

Dazu habe ich einfach Salzkartoffeln gewahlt. Wer sagt
ubrigens, Produkte vom Discounter haben keine Qualitat und
schmecken nicht? Die Bio-Kartoffeln von meinem Discounter
sind sehr wohlschmeckend.

Mein Rat: Zu so einem leckeren Gericht verwendet man am besten
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grobes Meersalz und weillen Pfeffer, beides aus der Muhle.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinebraten
= 3—4 Kartoffeln

1 grofBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

100 ml Portwein

100 ml Marsala

siBes Paprikapulver

» Meersalz
» weiler Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Ol in einem Topf
erhitzen und Braten auf allen Seiten kraftig anbraten.
Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel im 01
anbraten. Braten wieder dazugeben. Portwein und Marsala
dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.

Deckel vom Schweinebraten wegnehmen und die Sauce unzugedeckt
bei mittlerer Temperatur etwa 20-30 Minuten reduzieren, bis
nur noch wenig von der Sauce ubrig ist. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kartoffeln darin 20 Minuten garen.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Bratenscheiben auf einen Teller geben,
Salzkartoffeln dazugeben und groBzligig Sauce Uuber den
Kartoffeln verteilen. Servieren.



