gl o Plefbluny

:D Gesamtzeit: 2 h 50 min
@ Aktivzeit: 1 h
N Mite 5

Zutaten

fUr 6 Personen

1.5kg Hals vom Schweizer Schwein, flach geschnitten

fur Rollbraten
3049 Steinpilze, getrocknet
309 Morcheln, getrocknet
1 Schal otte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
3EL Bratbutter

025TL  Pfeffer
0.5dl Cognac
200¢g Kalbsbrét

6 Zweige Thymian, Blattchen gezupft, gehackt
1TL Saz
Pfeffer
3EL HOLL-Rapsdl
1 Zwiebel, fein gehackt
3EL Tomatenplree
5dl Weisswein
1EL Speisestérke
5dl Fleischbouillon, kalt
Salz, Pfeffer
1 Lorbeerblatt
509 Butter
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1EL Einweichwasser der Pilze

2009 Bramata-Polenta

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

2 Lorbeerblatter
2Zweige Rosmarin Nahrwerte
80g Sbrinz AOP, gerieben 1 Portion enthalt ca.:
Pfeffer
1031 kcal
62g Eiweiss
33g Kohlenhydrate
659 Fett

ﬁ enthalt Gluten

ﬁ enthalt Laktose

Mit Schwein gegen Food Waste

Schweine sind wichtige Verwerter von Nebenprodukten
. aus der Lebensmittelverarbeitung. Sie leisten damit einen
. Beitrag gegen Food Waste.

Zubereitung

1 Fleisch ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Z Pilze in 1 Liter kaltem Wasser ca. 20 Minuten einweichen. Abgiessen, Pilzwasser auffangen, durch ein mit
Haushaltspapier ausgelegtes Sieb filtern, beiseitestellen. Pilze fein hacken, mit Schalotte und Knoblauch in
einer beschichteten Bratpfanne in Bratbutter anbraten. Mit Pfeffer wirzen und mit Cognac abldschen. In
eine Schussel geben und auskihlen lassen. Mit Brat und Thymian gut vermengen.

3 Fleisch flach auf der Arbeitsflache auslegen. Fillung gleichméassig darauf verteilen und das Fleisch der
Lange nach eng aufrollen. Braten mit ca. 1,5 m Bratenschnur an einem Ende 1 x umwickeln und die
Schnur verknoten. 2 cm abmessen, Schnur mit dem Finger festhalten, wieder um den Braten legen und
durch die Schlaufe ziehen. Vorgang bis zum Ende des Bratens wiederholen. Braten wenden und Schnur
mit dem anderen Ende verknipfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

If Ol in einer Bratpfanne auf hochster Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiss ist, d. h., fliissig wird wie Wasser,
das Fleisch rundum ca. 5 Minuten goldbraun anbraten. Vorsicht: Beim Wenden nie ins Fleisch stechen,
damit kein Fleischsaft austritt. Fleisch in eine ofenfeste Form a ca. 3 | Inhalt legen. Zwiebel im Bratensatz
goldbraun braten. Tomatenpuree beigeben, 3 Minuten mitbraten. Mit Wein abléschen, einkochen lassen.
Speisestérke in Bouillon auflésen, beigeben und aufkochen, wirzen. Lorbeerblatt beigeben und Sauce
Uber den Braten giessen. Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstechen.

5 In der Mitte des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens ca. 1 % Stunden garen. Thermometer
auf 65 °C einstellen. Herausnehmen, Fleisch mit Alufolie zugedeckt ruhen lassen, bis die Kerntemperatur
72 °C betragt.

6 Butter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch goldgelb anbraten. Mit Pilzwasser abldschen und aufkochen.
Hitze reduzieren, Polenta unter Rihren einrieseln lassen. Lorbeer und Rosmarin beigeben, zugedeckt
30—-40 Minuten kdcheln, dabei gelegentlich rihren. Vor dem Servieren Sbrinz einrtihren und mit Pfeffer
wurzen.

? Bratenschnur entfernen, Fleisch in Tranchen schneiden. Mit Sauce und Polenta servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
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