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Rezept
Mediterraner Schweinebraten mit Rostgemiise-Salat

Ein Rezept von Mediterraner Schweinebraten mit Rostgemiise-Salat, am 19.04.2024

Zutaten
1groRes Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen
12 EL Olivendl Salz
Pfeffer 1kg mageres Schweinefleisch (z. B. Nuss)
4 rote Paprika 800 g Zucchini
800 g Pilze (Champignons oder Krauterseitlinge) 4EL Aceto balsamico
4EL Honig 1 Zwiebel (ca.80g)
2 Mohren 1,2kg Kartoffeln
2TL getrockneter Rosmarin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 480 kcal, 18 gF,40 g EW, 39 g KH

Zubereitung

]_. Am Vortag das Basilikum waschen, trocken schiitteln und nur die groben Stiele entfernen. Zarte Stiele und Blatter grob
zerschneiden. Knoblauch schalen, grob wiirfeln. Basilikum und Knoblauch mit 5 EL Ol sowie etwas Salz und Pfeffer in
einen hohen Rithrbecher geben und mit dem Plirierstab zu einem feinen Pesto pirieren.

2. Das Schweinefleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und von allen Seiten mit dem Pesto einstreichen. Anschlieffend in
eine dicht schlieBende Frischhaltebox geben und fiir mindestens 8 Std. (besser Giber Nacht) in den Kiihlschrank stellen
und marinieren lassen.

3. Am nachsten Tag den Backofen auf 220° vorheizen. Paprika waschen, halbieren, Stielansatz, weilte Trennwande und
Kerne entfernen. Paprikahalften in ca. 4 cm groRe Stlicke schneiden. Zucchini putzen, waschen, langs halbieren und quer
in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Pilze putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben und halbieren.

4. Das Gemiise mit 2 EL Ol, Aceto balsamico sowie etwas Salz und Pfeffer in einer groRen Schiissel vermischen. Auf einem
tiefen Backblech verteilen und im heifen Ofen (Mitte) ca. 30 Min. résten, dabei immer wieder wenden.

5. Danach das Rostgemiise aus dem Ofen nehmen, in eine Schiissel geben, etwas abkiihlen lassen und mit Salz, Pfeffer und
dem Honig abschmecken. Den Réstgemiise-Salat bis zum Servieren zugedeckt durchziehen lassen.

6_ Die Backofentemperatur auf 180° reduzieren. Die Zwiebel schalen und grob wiirfeln. Die Méhren putzen, schélen und in
grobe Stiicke schneiden. 1 EL Olin einem Bréter erhitzen und das Gemiise darin 4 Min. anbraten. Das Fleisch dazugeben
und ca. 4 Min. rundherum sanft anbraten. 400 ml Wasser angielRen und aufkochen lassen.
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7. Den Brater auf der 2. Schiene von unten in den Ofen stellen und den Schweinebraten ca. 2 ¥ Std. garen, dabei das Fleisch
ab und zu wenden und mit dem Bratensaft begieRRen, bei Bedarf noch etwas Wasser nachgeben. Am Ende der Garzeit den
Braten aus dem Ofen nehmen und zugedeckt noch ca. 1 Std. nachziehen lassen.

8. Wahrenddessen die Backofentemperatur erneut auf 220° erhéhen. Die Kartoffeln waschen, schalen, langs vierteln und
quer halbieren. Kartoffeln, restliches Ol (4 EL), Rosmarin und etwas Salz in eine Schiissel geben und gut vermischen,
danach auf einem Backblech verteilen und im heiRen Ofen (Mitte) in 30-40 Min. knusprig rosten.

9. Den Schweinebraten in diinne Scheiben schneiden, die Sauce durch ein Sieb gieRen, auffangen und zurtick in den Brater
geben. Die Sauce aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch hineinlegen und nochmals kurz darin
erhitzen. Braten, Rostgemuse-Salat, Kartoffeln und Sauce auf acht Tellern anrichten und servieren.
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