Marinierter Schweinebraten 531

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte ok
Bemer kungen:
Zutaten: 1 % Kilogramm ausgeltster Schweineriicken (Kotdteitg; am besten Bio)

Rezept:

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

3 Bio-Orangen

% frische junge Knoblauchzwiebel (oder 2-3 getrmtk Knoblauchzehen)
1 Zweig Rosmarin

2 TL Senf (grobkornig)

3 EL Olivendl

2 Y2 EL Orangenmarmelade

Y, Liter Sherry (medium)

200 Gramm schwarze Oliven (entsteint)
100 Gramm Kochsahne

Fleisch abspulen, trocken tupfen, mit Salz undffefinreiben, in einen
Gefrierbeutel legen.

2 Orangen auspressen. Die Knoblauchzehen abzigltkin diinne Scheiben
schneiden. Rosmarin absptlen und trocken schu@elmgensaft, Senf,
Rosmarin und Knoblauchscheiben mischen und zumdHeajeben. Den Beutel
verschlieBen und dann tber Nacht im Kihlschrartkestéassen. Den Beutel
eventuell einmal drehen, damit das Fleisch auctirsgleichmaRig mariniert
wird.

Am nachsten Tag das Fleisch herausnehmen und dieada aufheben. Das Ol
in einem Bréter oder Schmortopf erhitzen. Das Elersit Kiichenkrepp trocken
tupfen und im heiRen Ol rundherum braun anbratésbangenmarmelade
auf das Fleisch streichen. Die Marinade aus demigseéutel durch ein Sieb
gieRen und zum Braten geben. Zugedeckt 1 Stundi&rBfien bei mittlerer
Hitze schmoren. Zwischendurch etwas Sherry dazagiel3

Die Oliven abtropfen lassen. Die letzte Orange héifpoilen und in Scheiben
schneiden. Oliven und Orangenscheiben in den Bsategeben und alles noch
etwa 10 Minuten schmoren.

Den Schweinebraten aus dem Bratensud nehmen udufotie abgedeckt
warm halten. Restlichen Sherry und Sahne zum Bsategeben und mit Pfeffer
abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und zusammetemiOrangenscheiben
und Oliven auf einer Platte anrichten. Mit etwa8&dberziehen. Restliche
SolRe extra dazu reichen.



