Schweine-Nacken Toskana, gefiillt

Fiir 6 Personen:
2 kg Schweinenacken 2 Hand Basilikum 20 g Pinienkerne

100 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch 2 EL OlivenOl
3 Stk Morzarella 1 Fleischtomate 3 Hande Rucola
1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Basilikumbliitter, Parmesan, Knoblauch, Ol und Pinienkerne bereitlegen.

Die Pinienkerne in der Pfanne anrdsten, dabei hdufig schwenken.

Wenn die Pinienkerne leicht angerdstet sind, zuriick in eine Schale geben.

Knoblauch mit den Pinienkernen zu einer festen Masse piirieren, Basilikum hinzufiigen und
weiter piirieren. Ein paar Blitter vom Basilikium fiir spéter aufheben. Olivendl hinzugeben,
untermixen, Parmesam hinzugeben, mixen. Das Pesto ist nun fertig,.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen:

Die Morzarella und die Tomate in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Den Schweinenacken léangs flichig 1-2cm dick so aufschneiden, dass eine Flédche entsteht.

Auf dieser Fliche das Pesto verstreichen und danach grofiziigig mit Rucola belegen; darauf die
Tomatenscheiben betten; darauf folgen die Morzarellascheiben. Nun kréftig mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Belegen mit Basislikum-Blattern beenden.

Nun den belegten Nacken unter Druck einrollen und die Rolle mit Kiichengarn fixieren.

Den Braten in einem Bréter mit Deckel in den Backofen schieben und ca. 90 min. garen. Danach
auf einem Rost mit Unterschale 30 min.

grillen.
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