Schweine-Nacken-Braten mit pikanter Soe

Fiir 6 Personen

1 3/4 Schweinenacken mit Knochen 1 1/2 El Salz 1 1/2 EL bunter Pfeffer
1 1/2 EL Paprika edelsiif§ 1 1/2 EL Kiimmel ganz 6 EL Sonnenblumendl
1 L L heifles Wasser 200 g Mohren 200 g Zwiebeln

150 g Porree 150 g Sellerie 2 Knoblauchzehen

4 EL Creme-fraiche 4 EL Kochcreme grobes Meersalz

bunter Pfeffer

Mohren schélen und schrig in Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Sellerie putzen, schélen und in kleine Rauten schneiden.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen schéilen und grob wiirfeln.
Schweinenacken waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Gewiirze vermischen und den
Schweinenackenbraten damit von allen Seiten kréftig einreiben. Sonnenblumendl in einem Bra-
tentopf erhitzen und den Schweine-Nackenbraten darin von allen Seiten kriftig anbraten und
zum Schluss auf die Kno-chenseite legen. Das Gemiise zugeben und kurz mit anbraten. Mit
heiflem Wasser, ca. 500 ml, abléschen und dann den Bratentopf ohne Deckel in den vorgeheizten
Backofen (175 °C) geben. Der Braten sollte dort etwa 2,5 Stunden schmoren. Dabei einige Male
das restliche Wasser angieflen und den Braten mit der Sauce begiefien.

Den Braten herausnehmen, den Knochen herauslésen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise
und den Bratensaft in einen kleinen, hohen Topf umfiillen, Creme fraiche, Kochkreme, grobes
Meersalz aus der Miihle) und bunten Pfeffer aus der Miihle zugeben und mit dem Stabmixer
gut durchmixen.

Dazu passen Kartoffeln, verschiedene Knodelsorten und Gemdise.
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