Schweine-Braten mit Kartoffel-Knddeln und Bier-Sofe

Fiir 8 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

4 Stiele Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 1/2 kg Schweinebraten
Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 1 dunkles Bier

1 EL Butter 1 Prise Zucker

Fir die Kndédel:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weiflbrot

1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Schweinebraten:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Mohre, den Sellerie und den Lauch putzen und wa-
schen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Rosmarinzweig waschen
und trocken schiitteln. Den Schweinebraten mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und
mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemiise, die Petersilienstiele und
1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten garen.
Den Schweinebraten aus dem Bréiter nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rau-
tenformig einschneiden. Mit der Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen, den
Rosmarinzweig dazugeben und die Temperatur auf 180 °C reduzieren. Den Schweinebraten wei-
tere 1 1/2 Stunden garen. Wihrend der Garzeit nach und nach das Bier iiber den Braten giefien.
Fiir die Knodel:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weilbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gertsteten Weilbrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Knodel etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit des
Schweinebratens vorsichtig in das Wasser geben und bei schwacher Hitze langsam gar ziehen
lassen. Den Braten in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen. Fiir eine Bratensauce das Gemiise
mit dem Fond durch ein Sieb passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Die Sauce nach Be-
lieben mit kalten Butterstiicken leicht sémig binden und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Schweinebraten in Scheiben schneiden, mit den Knédeln und der Sauce anrichten.
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