Krusten-Schweinebraten in
WeiBwein-Sauce mit Penne
Rigate

Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs. Fleisch,
Nudeln und Sauce.

Beim Krusten-schweinebraten habe ich mir nicht so viel Muhe
gemacht. Ich habe die Fettkruste zwar rautenformig
eingeschnitten, aber nicht gesondert besonders zubereitet.

Ich habe den Braten einfach nur auf allen Seiten kraftig mit
scharfem Senf eingestrichen. Und dann habe ich ihn mit viel
Krautern der Provence bestreut.

Den Braten habe ich schliefSlich in einen Brater gegeben und
einen sehr groBen Schuss Rielling hinzugegeben. Den Braten
habe ich dann bei 200 Grad Celsius Ober-/Unterhitze 60 Minuten
im Backofen gegart.

Kurz vor Ende der Garzeit habe ich noch Pasta zubereitet.

Dann den Braten tranchiert und ihn mit der Pasta und viel
Sauce auf zwei Tellern angerichtet und serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:396]
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