Schweinebr aten mit Barlauchsosse und Gelee-Eiern

Kategorien:  FHeisch, Schwein
Zutaten fur: 6 Portionen

BRATEN
1,4 kg Schweinebraten mt Schwarte (Keul e)
Sal z und Pfeffer
1 Bund Suppengr in
CGELEE- El ER
2 Bl atter WeiRe Cel atine
Einige Krauterspitzen; z.B. Kerbel, Dll, Petersilie
-- Estragon
125 m  Mhren- Gefl tigel f ond
SCSSE
300 G anm Schnmand
100 Gramm Mager m | chj oghurt
1 grof3. Bund Barl auch
1/2 Zitrone

Anleitung:
Fir den Braten:

Fl ei sch kalt abspilen und trocken tupfen. Die Schwarte nmit einem
scharfen Messer rautenfdérm g einritzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
ei nrei ben und in einen Bratenschl auch stecken. Suppengrin putzen
grob wirfel n und zum Fl ei sch geben. Bratenschl auch gut verschliellen
und auf der oberen Seite einige Lbcher einstechen

Schl auch auf ein Gtterrost | egen und in dem auf 220 G ad, U uft
200 Grad, Gas Stufe 5 vorgehei zten Backofen auf die zweite
Ei nschubl ei ste von unten schi eben

Ei ne Stunde 30 M nuten braten. Fleisch aus dem Schl auch nehnen,
Brat ensaft auffangen und das Fl ei sch ganz abkihl en | assen.

Fir die CGelee-Eier: Celatine in kaltem Wasser ei nweichen. Krauter
von den Stielen zupfen. Fond leicht erhitzen und die Gelatine unter
Ruhren darin aufl 6sen. Eifornchen (Firma Stéadter) jeweils zur Hilfte
mt der Brihe fullen und etwa 20 M nuten i m Kihl schrank gelieren

| assen.

Anschl i elend das Celee mt den Kréutern belegen und mt dermr
restlichen Fond begi eRBen. Cel ee-Ei er m ndestens eine weitere Stunde
in den Kuhl schrank stellen. Zum Sturzen die Formkurz in heil3es
Wasser tauchen. Eier einzeln vorsichtig mt Hlfe eines

Lof f el sti el es herausl 6sen.

Fir di e SolRe:

Brat ensaft auf wenige Essl 6ffel einkochen |assen und nmt Schmand und
Joghurt verridhren. Barlauch kalt abspil en, trocken tupfen, fein
hacken und unterrthren. Mt Salz und Pfeffer und Zitronensaft
abschnecken. Bratenschei ben, Barl auchsosse und CGel ee-Ei er auf
Tel l ern anrichten.

Pro Portion ca. 535 Kcal 35 g Fett
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