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Rezept
Schweinebraten mit Knodeln

Ein Rezept von Schweinebraten mit Knédeln, am 17.04.2024

Zutaten

1TL Kimmelsamen 1/2TL getrockneter Majoran
1EL neutrales Ol 2 Knoblauchzehen
1kg Schweinebraten mit Schwarte (Schulter) Salz

2 Zwiebeln 2 Mohren

1 Petersilienwurzel (ca. 00 g) Pfeffer
4-5 altbackene Brotchen (ca. 200 g) 125 ml Milch

1 Schalotte 2-3 Stangel Petersilie

1/2 EL Butter 2 Eier (Grofe M)
Salz Muskatnuss, frisch gerieben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 970 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Den Kiimmel hacken, den Majoran zerrebeln und beides mit dem Ol
mischen. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Das Fleisch trocken tupfen, die Schwarte mit einem scharfen Messer
rautenférmig einschneiden. Den Braten rundherum salzen und mit der Wiirzmischung einreiben. Mit der Schwarte nach
unten in einen Brater legen und 200 ml heilRes Wasser angieRen. Im Ofen (Mitte) 30 Min. garen.

Inzwischen die Zwiebeln schalen und grob hacken. Méhren und Petersilienwurzel putzen, schélen und grob wiirfeln. Den
Braten wenden, Zwiebeln und Gemiise dazugeben und etwa 1 Std. weiterbraten. Sobald die Fliissigkeit verdampft ist und
das Rostgemuise braunt, mit ein wenig Wasser abléschen (von Zeit zu Zeit wiederholen, insgesamt ca. 250 ml). 15 Min. vor
dem Ende der Garzeit 1/3 TL Salz mit 2 EL Wasser verriihren und die Schwarte einige Male damit bestreichen.

Inzwischen fiir die Knddel die Brétchen in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch erhitzen und
dariibergieflen, 10 Min. quellen lassen. Die Schalotte schalen und sehr fein hacken. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln, die Blatter fein schneiden. Beides in der Butter 1 Min. andiinsten. Mit den Eiern zu den Brotchen geben, alles
gut verkneten und mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zugedeckt 20 Min. ruhen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Aus der Masse mit feuchten Handen vier Knédel formen und hineingeben.
Bei schwacher Hitze in etwa 15 Min. gar ziehen lassen. Wenn die Knodel oben schwimmen, herausheben und warm
halten.

Den Schweinebraten herausnehmen und zugedeckt 5 Min. ruhen lassen. Die Sauce nach Belieben durch ein feines Sieb
abgielRen oder das Gemiise in der Sauce fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Halfte des Bratens quer zur
Faser aufschneiden und mit Knddeln und Sauce servieren. Den Rest vollstédndig abkiihlen lassen und zur spéteren
Verwendung fest in Alufolie gewickelt in den Kiihlschrank legen.
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