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SAFTIGER SCHWEINEBRATEN - ALLES WAS DU UBER BRATEN WISSEN
MUSST

Vorbereitungszeit 30 Min. | Kochzeit 2 Std. | 4-6
Personen

Dieser saftige Schweinebraten wird mit diesem Rezept perfekt. Er ist butterweich und zart. Die super leckere

Saftiger Schweinebraten - alles was du Uber Braten wissen musst

Seite: 1

https://thomas-kocht.de/rezepte/saftiger-schweinebraten-sonntagsbraten-nackenbraten/



Thomas kocht | Mehr Rezepte gibt es auf www.thomas-kocht.de

SoRRe rundet dieses Gericht perfekt ab. Ein wirklich schénes Sonntagsessen, das der gesamten Familie schmeckt.

Schritt 1

Zwiebeln, Karotten und Sellerie schalen und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch ebenfalls schilen und diesen
zur Seite legen.

Schritt 2

Schweinebraten von allen Seiten gut salzen. Pflanzendl in einem Brater erhitzen und das Fleisch auf allen Seiten
scharf anbraten. Danach den Braten aus dem Brater nehmen und zur Seite stellen. GemuUse in den Brater geben
und langsam anbraten, dabei immer wieder umrthren. Wenn das Gemuse gleichmalig gebraunt ist, Knoblauch
und Tomatenmark dazugeben. Einige Minuten mitrosten unter standigem Rihren. Anschlielend mit der Halfte
des WeilBweins abléschen und einkochen lassen. Danach den Rest WeiRwein dazugeben und den Vorgang
wiederholen. Mit Geflugelbrihe aufgiel3en und mit Wachholderbeeren und Lorbeerblattern wirzen. Das Fleisch
gut auf beiden Seiten mit Pfeffer wirzen und in den Brater mit der Sol3e legen. Zuletzt Rosmarin, Salbei und
Thymian dazugeben. Brater mit dem Deckel verschlieBen (bei Bedarf den Teig zum VerschlieRen verwenden) und
far 30 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze in den Ofen stellen. Danach die Hitze auf 160°C reduzieren und
weitere 1,5 Stunden im Ofen garen.

Schritt 3

Braten aus dem Ofen nehmen, die Sauce durch ein feines Sieb passieren und den Braten abgedeckt fur
mindestens 20 Minuten ruhen lassen. lhr kdnnt den Braten auch im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen, bei
geodffneter Tur. So bleibt er warmer.
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Schritt 4

SoRe einkochen bis sie den gewilnschten Geschmack hat. Anschlielend nach mit Maisstarke abbinden. Zuletzt
mit Salz und Pfeffer wtirzen. Die Maisstarke einige Minuten kochen, damit sie lhren Geschmack verliert.

Schritt 5

Schweinebraten anschneiden, auf einen Teller geben, mit der Sol3e Ubergielen und servieren. Dazu passen
wunderbar selbstgemachte Knddel. Fertig ist der saftige Schweinebraten.

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstiitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Pfannen und Topfe*:

Saftiger Schweinebraten

Tipps

Schweinenacken eignet sich als Braten besonders gut, da dieser etwas fettiger ist. Das Fett halt das Fleisch beim
Schmoren schon saftig.

Lieber ein grofReres Stuck Fleisch als Braten verwenden, da ein kleineres schnell trocken wird beim Schmoren.

Damit der Braten schon saftig wird, unbedingt einen Brater verwenden, bei dem der Deckel gut schliet. So bleibt
der Dampf im BratgefaR.
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Rezept 4-6 Personen:

2 kg Schweinenacken (alternativ Hufte, Keule, Schulter)
e Salz

e 2 Zwiebeln

e 2 Karotten

¢ 100 g Sellerie

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ Pflanzendl

e 1 EL Tomatenmark

e ca. 100 ml WeiBwein

¢ 300 ml Geflugelbruhe (fur mehr SoRe mehr Brihe verwenden)
e 5 Wachholderbeeren

o Pfeffer aus der Mihle

e 2 Lorbeerblatter

e 1 Zweig Rosmarin, 2 Zweige Thymian, 2-4 Blatter Salbei
¢ etwas angeruhrte Maisstarke zum Abbinden

Rezept Teig zum VerschlieRen:

¢ 200 g Weizenmehl (typ 550 oder 405)
e 100 g Wasser
2 g Salz

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 4.2 / 5. Anzahl der Bewertungen 177

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.
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Meine Feierabenkiiche*:
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