Schinken-Braten

Fiir 8 Personen:

1,5 kg gepok. Schinkenbraten 1 Orange 4 Stiele glatte Petersilie
1 TL Chiliflocken 5 Wacholderbeeren 5 Pimentkorner

1 Sternanis 2 EL fliissiger Honig 2 EL korniger Senf
2 Zimtstangen 4 Lorbeerblétter

Fiir die Gnocchi:

650 g mehligk. Kartoffeln 500 g Pastinaken 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer Muskatnuss

3 Eigelb (Gr. M) 5-7 EL Mehl 2 EL Olivenol

4 Feigen 4 Zweige Thymian 4 EL Butter
Walniisse Frischhaltefolie

Fiir den Rosenkohl:

1,2 kg Rosenkohl Salz, Pfeffer 2 Granatépfel

4 EL Butter 4 EL Semmelbrosel

Fiir den Braten:

Backofen vorheizen (180 °C). Fleisch kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in
einen groflen Briter oder auf die Fettpfanne des Backofens legen.

Orange heifl waschen, trocken reiben, die Schale abreiben. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen und fein hacken. Chili, Wacholder, Piment und Sternanis im Morser
zerkleinern. Mit Honig, Senf, Orangenschale und Petersilie in einer Schiissel verriihren.

Die Zimtstangen langs in je ca. 8 Streifen schneiden. Lorbeerblétter lings halbieren. Braten
rundherum mit Honig-Senf-Gewiirzmix einreiben. Zimtstangenstreifen ins Fleisch piksen. In den
Braten 8 ca. 0,5 cm tiefe Schlitze schneiden.

Je 1 Lorbeerblatthélfte in je einen Schlitz stecken. Im heiflen Ofen ca. 2 1/2 Stunden braten.
Dabei etwa alle 45 Minuten ca. 75 ml Wasser in den Brater oder auf das Blech gielen.

Fiir die Pastinaken-Gnocchi:

Am Vortag oder vormittags Kartoffeln und Pastinaken schélen und in grobe Wiirfel schneiden.
Knoblauch schilen und mit der flachen Seite eines Messers kurz andriicken. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen.

Kartoffeln, Pastinaken, Knoblauch und Rosmarin in ca. 1 1 kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten
garen.

Abgieflen, auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen ca. 5 Minuten ausddmpfen lassen.
Kartoffeln und Pastinaken mit einem Kartoffelstampfer auf dem Blech zerstampfen. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelb und 5-7 EL Mehl zur Kartoffelmasse geben. Mit den Hénden
zum Teig kneten.

Teig halbieren. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche jede Teighilfte zu einer Rolle (ca.
3 cm ) formen. Rollen mit einem angefeuchteten Messer in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit mehlierten Hénden aus jeder Scheibe eine Kugel formen.

Kugeln mit einer in Mehl getauchten Gabel flach driicken.

Gnocchi in ca. 2 1 kochendem Salzwasser in 2 Portionen ca. 5 Minuten gar ziehen lassen, bis sie
an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen,
auf grofle Teller legen und abkiihlen lassen.

Mit Olivenol betrédufeln, mit Frischhaltefolie abdecken und fiir den néchsten Tag beiseitestellen.
Kurz vorm Servieren Feigen waschen, abtrocknen, vierteln. Thymian waschen, trocken schiitteln.
Butter in einer grofien Pfanne schmelzen, Gnocchi mit Thymian (und nach Geschmackt mit



einigen Walnusskernen) goldbraun anbraten.

Feigen kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl waschen, putzen, in Wasser mit viel Salz (hélt ihn griin) 8-10 Minuten sprudelnd
kochen. In ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken.

Granatépfel halbieren, Kerne iiber einer grofien Schiissel mit einem Kochloffel herausklopfen.
Rosenkohl und Granatapfelkerne kalt stellen. Kurz vorm Servieren Rosenkohlréschen halbieren.
Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Rosenkohl und Semmelbrésel ca. 2 Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Granatapfelkerne unterheben. Mit Gnocchi und Braten auftischen.
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