
Schweinebraten mit Kartoffeln
und Rosenkohl
Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusätzliches  Messer  braucht?  Unerheblich,  ob  Schwein  oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.

Zum Hineinlegen lecker …
Eigentlich  ist  das  ja  schon  ein  klassisches,  deutsches
Gericht.  Schweinebraten,  dazu  Salzkartoffeln  und  Rosenkohl.
Aber nach einigen Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier
wieder  zu  meinen  Wurzeln  zurückgekehrt  und  haben  dieses
Fleischgericht zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, könnte man sich hineinlegen. Für solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der  Schweinebraten,  den  ich  zubereite,  ist  eigentlich  ein
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Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke  ein  passendes,  500  g  schweres  Stück
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber  auch  keinen  Knochen  hatte.  Also  gibt  es  nur  einen
Schweinebraten.

Kartoffeln  passen  ja  auch  immer  gut  dazu.  Denn  der
Schweinebraten wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce
im zugedeckten Bräter im Backofen geschmort. Und diese Sauce
wird eben auch für die Kartoffeln benötigt.

Und da wir jetzt Herbst habe, ist ja auch Kohlzeit. Also gibt
es frischen Rosenkohl vom Feld als zweite, gemüsige Beilage.

Ein  herrliches  Essen.  Kochen  Sie  es  unbedingt  nach  und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebraten
10 mittelgroße Kartoffeln
500 g Rosenkohl
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
6 Knoblauchzehen
1 Tomate
ein Stück frischer Ingwer
Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
5 Lorbeerblätter
600 ml Wasser (2 große Tassen)
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit leckerem Schweinebraten
Schweinebraten  auf  allen  Seiten  mit  Kreuzkümmel,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Zwiebel schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stücke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Küchenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Öl in einem Bräter erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Bräter einige Minuten



unter Rühren glasig dünsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblätter hinzugeben.

Mit einer Tasse Wasser ablöschen.

Sauce mit einer Prise Zucker würzen.

Bräter  für  2  Stunden  auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen.
Rosenkohl putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und leicht salzen. Kartoffeln
darin  5  Minuten  garen.  Dann  den  Rosenkohl  hinzugeben  und
beides noch 10 Minuten weitergaren.

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweinebraten  mit  einem
großen  Messer  auf  einem  Schneidebrett  tranchieren.  Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Rosenkohl aus dem Topf nehmen, in eine Schüssel geben und
leicht salzen. Das gleiche mit den Kartoffeln machen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
sämigen Zwiebeln und der verkochten Tomate über den Braten und
die Kartoffeln geben.

Servieren. Und jetzt wünsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!



Schweinebraten mit Gemüse und
Salzkartoffeln  in  Rotwein-
Sauce
Sehr lecker. Ein Braten. Genauer ein Schweinebraten.

Ich bereite den Schweinebraten mit Gemüse zu. Dieses gare ich
nicht separat, sondern brate es mit dem Braten an und gare es
mit ihm zusammen.

EIne Sauce bereite ich aus Rotwein zu. Und ich verwende noch
selbst zubereiteten Fleischfond.

Dazu  gibt  es  noch  als  zusätzliche  Beilage  einfache
Salzkartoffeln.

Mein Rat: Wer möchte, kann nach Ende der angegebenen Garzeit
die Sauce noch 1 Stunde reduzieren und etwas eindicken. Sie
wird dadurch noch gehaltvoller und schmackhafter.

 

[amd-zlrecipe-recipe:5]

 

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

Leckerer Braten mit Kartoffeln

Ich hatte seit langem wieder Portwein und Marsala gekauft,
natürlich 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 würzige, schmackhafte Sauce.

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

Mein Rat: Zu so einem leckeren Gericht verwendet man am besten
grobes Meersalz und weißen Pfeffer, beides aus der Mühle.

Zutaten für 1 Person:
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250 g Schweinebraten
3–4 Kartoffeln
1 große Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
100 ml Portwein
100 ml Marsala
süßes Paprikapulver
Meersalz
weißer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

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

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Öl in einem Topf
erhitzen  und  Braten  auf  allen  Seiten  kräftig  anbraten.
Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel im Öl
anbraten.  Braten  wieder  dazugeben.  Portwein  und  Marsala
dazugeben. Kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

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

Währenddessen  Kartoffeln  schälen.  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  großzügig  Sauce  über  den
Kartoffeln  verteilen.  Servieren.


