
Schweinekrustenbraten  mit
Tagliatelle in Rum-Sauce

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs – Nudeln, Fleisch und
Sauce …

Rum, Whiskey oder Cognac passt ja immer gut zu Fleisch.

Entweder flambiert man das Fleisch damit. Oder verwendet die
Spirituose in größerer Menge für die Sauce.

So habe ich es bei diesem Braten gemacht. Und habe ihn in
einer Sauce aus Rum und Wasser geschmort.

Als  Würze  für  den  Braten  verwende  ich  nur  eine  Fleisch-
Gewürzsalz-Mischung. Diese reicht aus, die Sauce zu würzen.
Nachwürzen ist nicht notwendig.

Von der Optik und dem Geschmack erinnert der Braten doch eher
an ein gepökeltes Kasseler. Denn der Braten ist kräftig rot
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und auch leicht salzig. Aber er schmeckt!

Bei der Kruste – oder besser gesagt Schwarte – mache ich mir
nicht die Mühe, diese noch unter dem Grill zum Aufpoppen zu
bringen, damit sie die Bezeichnung „Kruste“ auch verdient.
Meistens gelingt mir dies nämlich nicht richtig. Ich schmore
sie einfach mit der Sauce mit, sie gibt dem Braten Geschmack
und ist sehr lecker.

Als  Beilage  wähle  ich  frische  Tagliatelle  aus  der
Packung.  Diese  ist  in  zwei  Minuten  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser gegart.

Für 2 Personen

500 g Schweinekrustenbraten
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
Fleisch-Gewürzsalz-Mischung
200 ml Rum (40 % Alkohol)
200 ml Wasser
300 g frische Tagliatelle
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Braten  auf  allen  Seiten  kross
anbraten. Herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch hineingeben und einige Minuten kross
anbraten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Rum und dem Wasser ablöschen. Röststoffe vom Topfboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochendem Wasser garen.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und
tranchieren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.



Pasta dazugeben. Sauce über die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!


