Schweinenacken-Braten aus dem Backofen

Fiir 4 Personen:

1 kg Schweinenacken 1 EL Senf 50 g Zwiebeln

0,5 Knoblauchzehe 75 g Karotten 50 g Knollensellerie
50 g Tomaten 50 ml Rotwein 500 ml Gemiisebriihe
01 Salz, Pfeffer

Den Schweinenacken mit kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und das Fleisch von allen Seiten goldbraun anbraten.

Anschlieend mit Senf einreiben und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann den Schweinen-
acken in einen Briter geben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Sellerie schilen und
in grobe Stiicke schneiden. Den Strunk von den Tomaten entfernen und diese ebenfalls grob
schneiden.

Ol in einer Pfanne erwirmen und das Wurzelgemiise darin goldbraun anbraten. Tomaten und
Rotwein dazugeben, kurz aufkochen lassen und in den Bréter geben; Rotwein zum Gemiise gie-
Ben.

Die warme Briihe hinzugieflen, mit dem den Deckel verschlieBen und im Ofen fiir 2,5-3 Stunden
garen (70-75°C Kerntemperatur).

Wenn das Fleisch weich ist, aus dem Fond nehmen und im Ofen bei 100°C warm halten.

Den Fond piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell noch etwas Senf hinzugeben.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden und mit der Sofle servieren.

Als Beilage sei Rosmarin-Kartoffeln mit gemischtem Gemiise empfohlen.
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