
Krusten-Schweinebraten  mit
Bandnudeln

Nudeln, Fleisch und Sauce

Dieses Gericht reiche ich nach als Jubiläums-Gericht zu meinem
4-jährigen Foodblog-Jubiläum am 30. Mai. Ganz nach dem Motto
meines  Foodblogs:  Nudeln,  Fleisch  und  Sauce.  Ein  Krusten-
Schweinebraten mit Bandnudeln in einer hellen Mehlschwitze.

Den Schweinebraten gare ich für mehr Geschmack 1 Stunde in der
hellen Mehlschwitze.

Die Mehlschwitze erhält noch mehr Geschmack durch verwendete
frische  Gewürze  wie  Sternanis,  Nelken,  Senfkörner,
Pfefferkörner  und  Lorbeerblätter.

Mein Rat: Wein man das Mehl für sie Sauce dunkler anbrät als
ich es getan habe, bekommt man auch eine dunkle Bratensauce.
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Noch ein Rat:Wein  man möchte, kann man der Kruste des Bratens
mehr Aufmerksamkeit zukommen lassen und sie so zubereiten,
dass  sie  richtig  aufpoppt.  Ich  habe  die  Kruste  nur  in
siedendem  Fett  knusprig  angebraten.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Krusten-Schweinebraten
2 Schalotten
1 Lauchzwiebel
2 Knblauchzehen
1 gehäufter EL Mehl
400 ml Gemüsefond
250 g Bandnudeln
Öl

Für die Gewürze:

½ Sternanis
2 Gewürznelken
1 TL gelbe Senfkörner
1 TL grüne Pfefferkörner
4–5 Lorbeerblätter
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotten  und  Knblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Braten auf alle Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen.

Ganze Gewürze in einen Mörser geben und fein mörsern.

Öl in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten, auch
der Krustenseite, kross anbraten. Braten herausnehmen und auf
einen Teller geben.



Sxhalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel im Öl anbraten. Mehl
dazugeben  und  kurz  anbraten.  Mit  Fond  ablöschen.  Gewürze
dazugeben.  Lorbeerblätte  ebenfalls  hinzugeben.  Alles
verrühren. Braten wieder hinzugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Braten aus der Sauce herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Lorbeerblätter aus der Sauce hwrausnehmen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben. Bratenscheiben auf die beiden
Teller verteilen. Großzügig Sauce über Pasta und Braten geben.
Servieren.


