Schweine-Riicken

Fiir 6 Personen

1 El Kiimmelsaat 1 El Fenchelsaat 1 El gerebelter Oregano

1 El grobes Meersalz 5 El Olivendl 1,5 kg Schweinsriicken am Stiick
2 Birnen 8 Friihlingszwiebeln 2 El Honig

2 El Butter Salz

Kiimmel, Fenchel, Oregano und Meersalz im Morser fein zerreiben. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Birnen vierteln und vom Kerngehause
befreien. Friithlingszwiebeln putzen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Beides in einen Briter
geben. Den Schweinsriicken darauf setzen und mit dem Honig betrdufeln. Das Fleisch mit der
Gewiirzmischung bestreuen und rundherum einreiben. Butter und etwas Salz iiber den Birnen
verteilen. Im heilen Ofen bei 160 Grad auf der mittleren Schiene 60 bis 75 Minuten garen, 10
Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden. (Umluft nicht empfehlenswert)
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