
Schweinekrustenbraten  mit
Semmelknödeln in Rum-Sauce

Aus Bequemlichkeit keine frisch zubereiteten Klöße

Rum, Whiskey oder Cognac passt ja immer gut zu Fleisch.

Entweder flambiert man das Fleisch damit. Oder verwendet die
Spirituose in größerer Menge für die Sauce.

So habe ich es bei diesem Braten gemacht. Und habe ihn in
einer Sauce aus Rum und Wasser geschmort.

Als  Würze  für  den  Braten  verwende  ich  nur  eine  Fleisch-
Gewürzsalz-Mischung. Diese reicht aus, die Sauce zu würzen.
Nachwürzen ist nicht notwendig.

Von der Optik und dem Geschmack erinnert der Braten doch eher
an ein gepökeltes Kasseler. Denn der Braten ist kräftig rot
und auch leicht salzig. Aber er schmeckt!
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Bei der Kruste – oder besser gesagt Schwarte – mache ich mir
nicht die Mühe, diese noch unter dem Grill zum Aufpoppen zu
bringen, damit sie die Bezeichnung „Kruste“ auch verdient.
Meistens gelingt mir dies nämlich nicht richtig. Ich schmore
sie einfach mit der Sauce mit, sie gibt dem Braten Geschmack
und ist sehr lecker.

Als Beilage wähle ich Semmelknödel aus der Packung. Bei diesem
Rezept habe ich mir nicht die Mühe gemacht, die Semmelknödel
selbst frisch zuzubereiten.

Für 2 Personen

500 g Schweinekrustenbraten
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
Fleisch-Gewürzsalz-Mischung
200 ml Rum (40 % Alkohol)
200 ml Wasser
6 Semmelknödel (1 Packung)
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Braten  auf  allen  Seiten  kross
anbraten. Herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch hineingeben und einige Minuten kross
anbraten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Rum und dem Wasser ablöschen. Röststoffe vom Topfboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Knödel nach Anleitung in leicht
gesalzenem, kochendem Wasser garen.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und
tranchieren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.



Jeweils drei Knödel dazugeben. Sauce über die Knödel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinekrustenbraten  mit
Tagliatelle in Rum-Sauce

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs – Nudeln, Fleisch und
Sauce …

Rum, Whiskey oder Cognac passt ja immer gut zu Fleisch.

Entweder flambiert man das Fleisch damit. Oder verwendet die
Spirituose in größerer Menge für die Sauce.

So habe ich es bei diesem Braten gemacht. Und habe ihn in
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einer Sauce aus Rum und Wasser geschmort.

Als  Würze  für  den  Braten  verwende  ich  nur  eine  Fleisch-
Gewürzsalz-Mischung. Diese reicht aus, die Sauce zu würzen.
Nachwürzen ist nicht notwendig.

Von der Optik und dem Geschmack erinnert der Braten doch eher
an ein gepökeltes Kasseler. Denn der Braten ist kräftig rot
und auch leicht salzig. Aber er schmeckt!

Bei der Kruste – oder besser gesagt Schwarte – mache ich mir
nicht die Mühe, diese noch unter dem Grill zum Aufpoppen zu
bringen, damit sie die Bezeichnung „Kruste“ auch verdient.
Meistens gelingt mir dies nämlich nicht richtig. Ich schmore
sie einfach mit der Sauce mit, sie gibt dem Braten Geschmack
und ist sehr lecker.

Als  Beilage  wähle  ich  frische  Tagliatelle  aus  der
Packung.  Diese  ist  in  zwei  Minuten  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser gegart.

Für 2 Personen

500 g Schweinekrustenbraten
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
Fleisch-Gewürzsalz-Mischung
200 ml Rum (40 % Alkohol)
200 ml Wasser
300 g frische Tagliatelle
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Braten  auf  allen  Seiten  kross
anbraten. Herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch hineingeben und einige Minuten kross
anbraten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Rum und dem Wasser ablöschen. Röststoffe vom Topfboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochendem Wasser garen.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und
tranchieren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.



Pasta dazugeben. Sauce über die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten  mit
Spätzle  und  dunkler
Bratensauce

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten

Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.
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Und etwas Gemüse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens übrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Für 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
600 ml Bordeaux
2 EL Tomatenmark
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl
350 g Spätzle
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemüse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Bordeaux ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden  schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce über
die Pasta verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Krustenbraten  in  Burgunder-
Sauce mit Klößen und Spargel

Braten, Spargel, Klöße und viel Sauce

Passend zum heutigen Feiertag gibt es auch ein Festtags-Essen.
Nämlich einen Braten mit Klößen und Spargel und einem leckeren
Sößchen.

Ich habe eine Fertigpackung Burgunder-Sauce vorrätig. Diese
möchte ich natürlich nicht wegwerfen, sondern verwerten. Also
bereite ich einen Krustenbraten zu, den ich in der Burgunder-
Sauce gare. Die Burgunder-Sauce besteht aus Fleisch- und Wein-
Sauce. Außerdem habe ich noch etwas Kirsch-Saft übrig, der
auch gut zu der Sauce passt.
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Ich gebe in die Sauce noch einige Champignons hinzu.

Als Beilage wähle ich selbst zubereitete, eingefrorene Klöße.
Und Spargel.

Ich gare den Krustenbraten in der Sauce eine Stunde, um ein
ansprechendes Aroma zu erzeugen.

Das  Ganze  ergibt  einen  schönen  Braten  mit  einem  sehr
wohlschmeckenden  Sößchen.

Mein Rat: Selbst zubereitete Klöße für das Gericht verwenden,
sie schmecken einfach besser als industriell Hergestellte aus
der Packung.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Krustenbraten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 braune Champignons
300 ml Burgunder-Sauce
100 ml Kirsch-Saft
4 Champignon-Klöße
500 g Spargel
scharfes Rosenpaprika-Pulver
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Sxhalotte  und  Knoblauch  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Champignons
halbieren.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kräftig  anbraten.  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Champignons dazugeben. Burgunder-



Sauce dazugeben. Kirsch-Saft hinzugeben. Mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer würzen. Alles verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Spargel und Klöße darin erhitzen.

Sauce  abschmecken.  Krustenbraten  herausnehmen,  auf  ein
Schneidebrett geben und in zwei Teile schneiden. Auf zwei
Teller geben. Spargel herausnehmen und auf die beide Teller
verteilen. Klöße herausnehmen und  ebenso auf beide Teller
verteilen.  Sauce  mit  Champignons  über  Braten  und  Klöße
verteilen. Alles servieren.

Krustenbraten  in  Kaffee-
Schoko-Chili-Sauce mit Gemüse

Leckerer Braten, schwere, schmackhafte Sauce und Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/28/krustenbraten-in-kaffee-schoko-chili-sauce-mit-gemuese/
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Für die Zubereitung der Kruste eines Krustenbraten gibt es
klassische Rezepte und solche, die als Geheimtipp rangieren
und nur unter der Hand weitervermittelt werden. Die Kruste
soll richtig „aufploppen“ und sehr kross sein. Man kann die
Kruste vorher in heißem Wasser stehen lassen, kann es in einem
Topf oder einer Pfanne auf dem Herd versuchen. Oder doch im
Backofen oder unter dem Grill des Backofens.

Ich wähle keine dieser Zubereitungsarten, sondern gare den
Braten mit der Kruste einfach in der Sauce. Die Kruste ist bei
dieser Zubereitung auch sehr schmackhaft.

Bei der Sauce greife ich auf ungewohnte Zutaten zurück. Ich
will eine dunkle Bratensauce zubereiten. Kaffee bietet sich
hier  an.  Und  dazu  passt  dann  dunkle  Schokolade.  Und  auch
Schärfe.  Ich  verwende  dazu  chinesische  Toban  Djan,  also
chinesische Chili-Bohnen-Sauce, die die Sauce sämig und scharf
macht.

Als Beilage wähle ich verschiedenes Gemüse, das etwas neutral
daherkommt und die kräftigen Aromen ausgleicht.

Der Braten lässt sich aufgrund der verwendeten Zutaten Kaffee,
Schokolade  und  Chili  für  die  Sauce  regional  schlecht
einordnen. Die Beilagen sind jedoch eher italienisch gewählt.
Einige wenige Stücke von  jeder Gemüsesorte, nur in Wasser
gegart.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Krustenbraten
2 Kartoffeln
1 Wurzel
1/2 Stange Lauch
2 große Brokkoliröschen
8–10 Brechbohnen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel



1 Tasse Kaffee
25 g Bitterschokolade (85 % Kakao)
2 TL Chili-Bohnen-Sauce
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Gemüse  putzen,  eventuell  schälen  und  in  grobe  Stücke
zerteilen.

Schalotte  und  Knoblauch  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Öl in einem Topf erhitzen und Braten auf beiden Seiten kräftig
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und anbraten.
Braten wieder dazugeben. Mit Kaffee ablöschen. Chili-Bohnen-
Sauce  dazugeben.  Schokolade  in  grobe  Stücke  zerteilen  und
hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles  verrühren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Gemüse darin 10 Minuten garen. Brokkoli erst 2 Minuten vor
Ende  der  Garzeit  hinzugeben  und  mitgaren.  Gemüse  mit  dem
Schaumlöffel  herausheben,  auf  zwei  Teller  verteilen  und
salzen.

Sauce abschmecken. Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett
geben und halbieren. Auf die beiden Teller geben. Großzügig
von der Sauce über den Braten verteilen. Alles servieren.


