Schweine-Braten

Fiir 5 Portionen

1,5 kg Schweinebraten (ohne Schwarte) 3 Knoblauchzehen 3 EL neutrales OL

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 g Mohren

100 g Knollensellerie 1 grofle Zwiebel 1 TL Kiimmelsamen
2 Prisen Zucker 1 EL Tomatenmark 100 ml Weiwein
400 ml Gemiisefond 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

3 Nelken 1 Lorbeerblatt 2 TL Senf

150 g kalte Butterstiickchen 500 g Mehl 2 TL Salz

21 g frische Hefe 150 ml lauwarme Milch 1 Prise Zucker

1 Ei 1 Handvoll Semmelbrosel

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Fiir das Fleisch das Schweinefleisch rundherum
salzen und pfeffern, dann mit einem scharfen Messer mehrmals gleichméfig einstechen. Den
Knoblauch schiilen, in Stiicke schneiden und die Stiicke in die Einstichstellen im Schweinebraten
schieben. Das Ol in einen groBen Briiter erhitzen und den Schweinebraten darin bei starker Hitze
rundherum scharf anbraten. Fiir die Sauce Mohren, Sellerie und Zwiebeln schilen und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zum Fleisch in den Bréiter geben und kurz mitbraten. Kiimmel
und Zucker einstreuen, das Tomatenmark einrithren und ebenfalls kurz mit anrdsten. Mit dem
Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Den Fond und so
viel Wasser angieflen, dass der Briterboden etwa 2 ¢cm hoch bedeckt ist. Nelken und Lorbeer
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer noch einmal wiirzen und den Braten im heilen Ofen etwa 1,5
Stunden schmoren, dabei regelméfig Wasser nachfiillen und nach der Hélfte der Garzeit den
Braten einmal wenden.

Fiir die Knodel das Mehl mit 1 TL Salz in eine grofle Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde
driicken, die Hefe hineinbrockeln, den Zucker dazugeben und die lauwarme Milch angieflen. Die
Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und den Vorteig 15 Minuten gehen lassen.
Die Eier dazugeben und alles mit den Hénden oder mit den Knethaken des Handriihrgeréts
mindestens 5 Minuten zu einem homogenen Teig verkneten. Zum Schluss noch die Semmelbrosel
dazugeben und die Masse mit der Hand nochmals gut durchkneten. Die Schiissel wieder mit
einem Tuch abdecken und mindestens 30 Minuten ruhen lassen, bis sich sein Volumen deutlich
vergroflert hat.

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten, dann in 4 gleich grofie Stiicke teilen. Jedes Stiick
zu einer dicken Rolle formen, nochmals abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen. Die
Teigrollen noch einmal nachrollen und in einem groflien Topf mit leicht kochendem Salzwasser
je nach Grofle 2025 Minuten gar ziehen lassen. Den Braten aus dem Ofen nehmen und warm
halten. Den Sud in einen Topf umfiillen und nach Belieben ein wenig weiter einkochen. Lorbeer
und Nelken wieder entfernen und den Sud mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Topf vom
Herd ziehen und die kalten Butterstiickchen mit einem Schneebesen einriihren, um die Sauce zu
binden. Die Teigrollen aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit einem scharfen Messer
in Scheiben schneiden. Den Schweinebraten ebenfalls in Scheiben aufschneiden.

Den Schweinebraten mit den Knoédelscheiben auf Tellern anrichten und mit dem Sud begossen
servieren.
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