Schweinebraten (glasiert)

Schweinebraten (glasiert)
Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 0 60 Min.

Menu: 17.1.2018

Creation:Ruedi Wegmann
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Zutaten:OO fiir 4 Personen

1 EL Pfeffer griin, eingelegt

2 Knoblauchzehen

1 Bd. Oregano

3 EL Aprikosenkonfitiire (1)

0.5 dl Sherry trocken (1)

0.5 EL Senf

2 EL Olivendl

800 g Schweinsbraten vom Hals
1 Zwiebel

1 Ruebli

1 St. Lauch

2 dl Rindsbouillon

2 dl Sherry trocken (2)

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
100 g Creme fraiche

1 EL Aprikosenkonfitire
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Den griinen Pfeffer in ein Siebchen geben, warm spiilen, abtropfen lassen und grob zerdriicken. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Oreganobléattchen von den Stielen zupfen und ebenfalls hacken. Alle diese Zutaten mit Aprikosenkonfitiire (1), Sherry (1), Senf und Olivenél
mischen. Den Braten dick damit bestreichen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens ¥z Stunde marinieren lassen.

Fur die Bratengarnitur die Zwiebel schalen und halbieren. Das Ribli schélen und der Lange nach vierteln. Den Lauch rusten, der L&ange nach
halbieren und in 10 cm lange Stiicke schneiden.

Den Ofen auf 230 ° C vorheizen. Bouillon und Sherry (2) mischen. Die Marinade grob vom Fleisch streifen und beiseitestellen. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Den Braten in eine ofenfeste Form geben und im 230 ° C heissen Ofen auf der untersten Rille 30 Minuten anbraten. Dann die Temperatur auf
180 ° C reduzieren. Das Fleisch wieder mit Marinade bestreichen, etwa ¥ der Flussigkeit dazugiessen und die Bratengarnitur dazulegen. Den
Braten bei 180 ° C 1 Stunde braten, dabei immer wieder mit etwas Flissigkeit begiessen, bis diese aufgebraucht ist. Wahrend der letzten
halben Stunde das Fleisch mit der Bratenflissigkeit begiessen.

Nach Ablauf der Garzeit den Braten aus dem Ofen nehmen. Bratenjus und -garnitur durch ein Sieb passieren. Den Braten im ausgeschalteten
Ofen 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen den Bratenjus, ¥2 Zwiebel von der Bratengarnitur, Créme fraiche sowie Aprikosenkonfitiire (2) im Mixer oder mit dem Stabmixer
fein purieren. Die Sauce in eine kleine Pfanne geben und so lange kochen lassen, bis sie sémig bindet. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, in 1 cm dicke Tranchen schneiden und auf vorgewarmten Tellern servieren. Die Sauce separat dazu
servieren.
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