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Jungschweinsbraten mit
Specksauerkraut und
Semmelknodel

GriaB di Rezepte Fleischgerichte m

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir den Braten den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit
der Schwarte nach unten in einen Brater legen, einen Fingerbreit Wasser zugiefSen und
das Fleisch im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 15 Minuten garen. Inzwischen
den Knoblauch schélen und mit 1 TL Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel und Ol im Morser
oder Mixer zu einer Paste zer- kleinern. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die
Schwarte kreuzweise einschneiden, die Fleischseite mit der Wiirzpaste einreiben.
Suppengrin waschen, putzen und klein schneiden, Zwiebeln schalen und vierteln. Das
Gemdtse in den Brater geben und das Fleisch mit der Schwarte nach oben darauflegen.
Im Ofen auf unterster Schiene weitere 30 Minuten garen. Dann Rindsuppe und 500 ml
Wasser zugielRen, die Hitze auf 180 °C reduzieren und den Braten 45 Minuten
weiterschmoren. Dabei ab und zu mit Bratensaft begieBen. Der Braten ist fertig, wenn
sich eine Fleischgabel leicht hin- einstecken und herausziehen lasst. Den Bratensaft in
einen Topf abgiefSen und etwas einkochen lassen. Inzwischen fiir das Sauerkraut den
Speck wiirfeln. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Etwas Ol in einem Topf erhitzen,
Speck und Zwiebel darin anschwitzen. Mit Zucker karamellisieren und mit Rindsuppe
abléschen. Sauerkraut, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Kiimmel zugeben, salzen
und pfeffern. Das Kraut etwa 20 Minuten garen, dabei gelegentlich umrihren. Fir die
Semmelknodel die Zwiebel schalen und wiirfeln. In etwas Butter glasig anschwitzen
und die Milch zugieRen. Die Semmelwirfel in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Milch-
Mix tibergie8en, Eier und Petersilie zufligen und alles gut mischen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und etwa 30 Minuten quellen lassen. Danach Knodel formen
und in leicht kochen- dem Salzwasser in 15-20 Minuten gar ziehen lassen. Den Braten
in Scheiben schneiden und mit Sauerkraut und Semmelknddeln auf vier Tellern

anrichten. Den Bratensaft als Sauce dazu servieren.

Zutaten

FUR DEN SCHWEINSBRATEN:

1,5 kg Jungschweinsbraten
mit Schwarte

4 Knoblauchzehen

Salz, 1 TL Pfefferkdrner

1 EL getrockneter Majoran
1 TL Kimmelsamen

3 ELOI

1 Bund Suppengrin

2 Zwiebeln

500 ml Rindsuppe (gekauft
oder selbst gemacht)

FUR DAS
SPECKSAUERKRAUT:

100 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

Ol zum Braten

1 Prise Zucker

100 ml Rindsuppe

500 g Sauerkraut, gewaschen
1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

12 TL Kimmelsamen

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

FUR DIE SEMMELKNODEL:
1 Zwiebel

Butter zum Braten
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500 g Semmelwiirfel
2 Eier
100 g fein gehackte Petersilie

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss



