GEFULLTER CHAMPIGNONBRATEN MIT STEIRISCHEN ERDAPFELKRAUT

ZUTATEN
Fir 15 Pers.

2kg mageres Schweinsbristl

Fille:

2 Semmeln frisch gewirfelt

1/2 Zwiebel

6-8 Stk frische Champignons

2 Eier

1 EL gehackte Krauter

(Petersilie, Schnittlauch, Salbei, Kerbel)
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Knoblauch,
Kimmel, Majoran

Korniger Senf

1/4 | Hihnerfond oder Gemusefond

2 EL Walnussol

Saucenansatz

ca. 200g geschnittenes Rostgemiise
(zwiebeln, Karotten, Sellerie, gelbe Riben)
1 EL Zucker

1 EL Tomatenmark,

2 Knoblauchzehen,

% EL Kimmel ganz,

je 1 Thymian und Rosmarinzweig

% Liter Bier oder Rotwein & % | Rindsuppe
ungewurzt,

Salz, Pfeffer, Ol

Erdapfelkraut

1/2 Krautkopf (ca. 1000 g)

1 Zwiebel,

50 g Butter

1 TL Kristallzucker,

1El Schilcherbalsamessig

150g Gemiise- oder Hihnerfond
150g Obers

300g Erdapfelwirfel

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Kiimmel ganz

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
Evtl. Starkemehl
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ZUBEREITUNG:

Die Semmeln wiirfelig schneiden und mit
dem Ei und der warmen Milch begieRen.
Zwiebel in Wiirfel schneiden und mit
geschnittenen Champignons anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und den Krauter wiirzen.
Beide Massen zusammen mischen.

In das Schweinsbriist’l mit einem langen
Messer einen Tunnel einschneiden und die
Semmelmasse darin hinein fillen. AulRen
den Braten mit Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Kimmel und Majoran wiirzen. Auf der
Fleischseite mit etwas Senf bestreichen.
Die Haut wiirfelig einschneiden, dann das
gefillte Schweinsbriist’l mit der Hautseite
nach oben auf den Rost legen und auf
Schiene 3 einschieben.

Das Rostgemise, Bier und Suppe ins
Universalblech geben und in die erste
Schiene schieben. Dampf-Programm —
Fleisch - ,Schweinsbauch mit Kruste”
einstellen und einschalten. Nicht mehr
offnen bis das Programm fertig ist.

Mochte man die Kruste nachbraunen den
Ofen auf 250° (Grill kleine Flache — oberste
Stufe) 5-8 Minuten Grillen.

Inzwischen die Sauce passieren und mit
Starkemehl leicht binden.

Oder

Die Haut nicht einschneiden, dann bei
100° Dampf ca. 1 Stunde mit der Haut
nach unten auf das Rostgemise legen.
Dann umdrehen die Haut einschneiden,
mit Suppe und Bier aufgiefRen,
IntervallDampf oder CiroTherm (Heiluft)
160° mit mittlerer Dampfunterstiitzung ca.
1 Std. (Kerntemperatur 82-85°) garen.
Braten aus der Sauce nehmen und den
Ofen auf 250° (Grill kleine Flache — oberste
Stufe) 5-8 Minuten Grillen - Damit
bekommt der Braten eine schéne Kruste.
Inzwischen die Sauce passieren und mit
Starkemehl leicht binden.
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Fiir das Kraut den Strunk entfernen und in
grobe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel feinwiirfelig schneiden und in
etwas Butter anschwitzen. Danach den
Zucker beigeben und zergehen lassen. Das
geschnittene Kraut dazugeben und gut
durchbraten. Mit Essig, Gemise- oder
Hahnerfond und Obers aufgieRen. Die
Erdapfelwiirfel beigeben und gut
durchkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer aus
der Miihle, Kimmel und dem
geschnittenen Knoblauch wiirzen.
Eventuell mit Starkemehl leicht binden.

Tipp:
Dieses Erdapfelkraut wird sehr gerne zu
Bio-Bauerngeselchtem gereicht.

SCHMOLZER

WOHNFUHLSTUDIO




