Gefiillter Schweine-Rollbraten mit Pflaumen-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

150 g Mandeln 4 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
100 g Speck 1,2 kg Schweinenacken Salz

Pfeffer 3 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
150 ml Pflaumensaft 200 ml Fleischbriihe

Fiir die Pflaumensauce:

200 g getrock. Pflaumen 50 g Speck 2 EL Butter

1 EL Zucker 1 EL asiat. Gewiirzmischung

Fiir die Bratenfiillung Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann erkalten lassen und grob
hacken.

Knoblauch schilen, fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzup-
fen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.

Mandeln, Speck, Knoblauch und Petersilie vermischen und auf das Fleischstiick aufstreichen,
dann aufrollen und den Rollbraten mit Kiichengarn binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

In einem Bréater Butterschmalz erhitzen und den Rollbraten rundherum darin anbraten.
Zwiebel zugeben und kurz anbraten, mit Plaumensaft und Briihe abléschen und zugedeckt ca.
2 Stunden schmoren.

Fiir die Sauce getrocknete Plaumen in 300 ml Wasser 30 Minuten einweichen.

Speck fein wiirfeln.

Pflaumen aus dem Wasser nehmen, Einweichwasser beiseitestellen und die Pflaumen klein schnei-
den.

In einem Topf Speckwiirfel anbraten, Butter und die klein geschnittenen Pflaumen zugeben.
Zucker untermischen und leicht karamellisieren lassen. Das Gewiirzpulver zugeben und mit dem
Einweichwasser abloschen. Die Sauce 10 Minuten kocheln lassen.

Den Rollbraten aus dem Bréter nehmen. Den entstandenen Bratensaft passieren, unter die Pflau-
mensauce mischen und abschmecken.

Den Rollbraten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu passt z.B. Kartoffel-Pastinaken-
Piiree. Tipp: Fiir ein Piiree 500 g Kartoffeln (mehlig kochende Sorte) und 300 g Pastinaken
schélen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. Dann abgielen und durch
eine Presse driicken. 150 ml Milch erwérmen und mit 2 EL weicher Butter unter das gepresste
Gemiise mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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