Schweinerollbraten mit
Gurken-Champignon-Gemiise

Der Schweinerollbraten, mit Niedrigtemperatur-
Garmethode a point und rosé gegart

Dies ist nun der vierte Versuch mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode. Wie bei den ersten Rezepten wird der
Schweinerollbraten erst kraftig gewiirzt und dann in heiBem 01
kraftig von allen Seiten angebraten, damit er eine krosse
Kruste hat. Ich habe es einmal bei einer sehr niedrigen
Temperatur von 60° C Umluft lber 4 % Stunden versucht, aber
das brachte keinen Erfolg. Diese Temperatur ist dann doch zu
gering, um einen Braten zu garen. Der Schweinerollbraten war
innen noch leicht rosé und roh. Die Variante mit der hoheren
Temperatur von 80° C Umluft Uber 4 Stunden brachte dann den
Erfolg. Einen schon rosé gegarten Braten.

Zutaten fir 2 Personen:

= 800 g Schweinerollbraten
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= 3 Knoblauchzehen

» 10-15 frische Salbeiblatter

= 3 Scheiben durchwachsenen Bauchspeck
= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

- neutrales, hocherhitzbares 01

= 5 Salatgurke

= 5-6 Champignons

» Weillwein

= 100 ml Sahne

=L Bund frischer Dill

= frisch gemahlener Muskat
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Braten 4 Stdn. | Gemise 20 Min.

Den Braten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das 01
in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und den Braten von allen
Seiten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen die Knoblauchzehen schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Nun bei dem abgekihlten Braten mit einem Messer das
umgebende Netz an vielen Stellen nacheinander anheben und
somit erst die Knoblauchscheiben unter dem Netz auf dem Braten
verteilen. Dann auf die gleiche Weise die einzelnen
Salbeiblatter darauf verteilen und befestigen. Den somit
»gespickten” Braten in eine Auflaufform geben und drei
Speckscheiben daruber legen. Den Backofen auf 80° C Umluft
erhitzen und den Braten darin fur 4 Stunden backen.



- o
Das Gurken-Champignons-Gemuse ist leider nicht sehr

fotogen

Die halbe Salatgurke schalen und in dunne Scheiben scheiden.
Die Champignons in dunne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mit einem
Schuss WeiBwein abldschen und die Sahne hinzugeben. Den
kleingewiegten Dill hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten
kdocheln lassen.

Den Schweinerollbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Gurkengemiuse auf zwei Tellern anrichten.
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