Adventsexperiment:
Schweinebraten in
Weihnachtsplatzchen mariniert

Mit Weihnachtsplatzchen marinierter Schweinebraten mit
Eierspatzle, viel Sauce und mit Schnittlauch garniert

Endlich wieder ein Gericht ganz nach dem ,Nudelheissundhos*-
Motto: Fleisch mit Pasta und viiiiiiel Sauce! Aber beginnen
wir von vorne: Ich sall vor den beiden Tuten mit
Weihnachtsplatzchen, die mir meine Mutter — wie immer seit 30
Jahren zur Adventszeit — geschickt hatte. Mir schmecken diese
Platzchen seit einigen Jahren nicht mehr, weil es immer die
gleichen Platzchen sind. Mancher bezeichnet das als Tradition,
ich bezeichne das als fehlende Kreativitat und Inspiration,

Neues auf den Weg zu bringen.

Also, was kann man mit Weihnachtsplatzchen noch machen, als
sie an einem Adventssonntag zu essen? Ich dachte mir: Mit
ihnen kochen! Die erste Idee, die ich hatte, war, einige der
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Platzchen in einem Morser zu zerkleinern, einen Braten damit
zu panieren, ihn in Butter anzubraten und dann eine Sauce
zuzubereiten.

Dann sagte mir jedoch ein Nachbar, dem ich diese Idee
unterbreitete und der ausgebildeter Koch ist, dass dies
problematisch werden konne. Die Weihnachtsplatzchen und die
darin verwendeten Gewurze wie Zimt, Vanille, Koriander usw. 1in
der Panade kdénnten beim Anbraten leicht schwarz werden und
diese Bitterstoffe dann in die Sauce uUbergehen. Das erschien
mir einleuchtend. Er schlug stattdessen vor, die zerkleinerten
Weihnachtsplatzchen in Olivendl zu geben, den Braten darin fur
mehrere Stunden zu marinieren und so die Geschmacksstoffe auf
den Braten zu ubertragen. Gesagt, getan, so habe ich es dann
auch gemacht. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

» 600 g Karbonadenlachs (oder ein anderer Schweine- oder
auch Kalbsbraten)

» 8—10 Weihnachtsplatzchen

= Olivenol

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner

=5 cl Weinbrand (uber 30 % Volumenalkohol)
= 100 ml trockener WeiBwein

= 200 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

=2 EL von der Weihnachtsplatzchenmarinade

= Salz

 Pfeffer

 frisch gemahlener Koriander
= Butter

= 400 g Eierspatzle



Marinierzeit: 24 Stdn. | Zubereitungszeit: 1 Std.

Verwenden Sie verschiedene Weihnachtsplatzchen wie
Buttergeback, Spritzgeback, Anisplatzchen, Zimttaler,
Lebkuchen oder ahnliches, jedoch kein reines Marzipangeback
oder Platzchen mit viel geschlagenem Eiweill, weil sich
letztere nicht zum Zerkleinern im Morser und fur eine Marinade
eignen. Zerkleinern Sie die Platzchen in einem MoOrser, geben
alles in einen Gefrierbeutel, geben eine ordentliche Menge
Olivendl hinzu und dann den Braten. VerschlielRen Sie den
Gefrierbeutel, kneten den Beutel mit dem Braten und der
Marinade mehrere Minuten ordentlich durch und legen ihn dber
Nacht in den Kuhlschrank.

Schalen Sie Zwiebel und Knoblauchzehen und schneiden sie
ebenso wie die Lauchzwiebeln klein. Braten Sie sie einem
groBen Topf mit Butter an. Geben Sie die Pfefferkorner hinzu.
Alles ein wenig kocheln und Flussigkeit ziehen lassen. Alles
aus dem Topf nehmen und warmstellen. Geben Sie erneut Butter
in den Topf, nehmen den Braten aus der Marinade, wurzen ihn
von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Koriander und braten
ihn von beiden Seiten mehrere Minuten an. Die Marinade
aufbewahren. Nachdem Sie den Braten von beiden Seiten
angebraten haben, geben sie das Gemluse wieder hinzu. Dann den
Weinbrand. Flambieren Sie alles, bis der Alkohol des
Weinbrands verbrannt 1ist.

Loschen Sie mit dem WeiRwein ab. Dann geben Sie den Gemusefond
hinzu und schliel8lich noch die Sahne. Geben Sie auch noch 2 EL
der Marinade mit den gemahlenen Weihnachtsplatzchen dazu.
Lassen Sie alles im Topf mit Deckel darauf etwa 30 Minuten
kocheln, bis der Braten a point gegart ist und die Sacue sich
gebunden hat. 15 Minuten vor Ende der Garzeit bereiten Sie
noch die Pasta zu. Mangels echter, frischer, italienischer
Pasta musste ich diesmal zu schwabischen Eierspatzle greifen,
aber auch diese taten ihren Dienst.

Den Braten in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die



Spatzle darauf anrichten, mit viiiiiiel Sauce ubergiellen und
mit frischem Schnittlauch garnieren.

Fazit? Adventsexperiment missgluckt, weil fast nichts von dem
Aroma der Weihnachtsplatzchen in den Braten oder die Sauce
ubergegangen ist — bis auf eine gewisse SuBRe in der Sauce.
Erfolg, weil es dennoch einen Braten mit hervorragender Sauce
und Pasta ergeben hat.



