
Schweine-Schinkenbraten  mit
Schmor-Wirsing  und
Salzkartoffeln

Lange geschmorter Schinkenbraten

Nicht  nur  Fleisch,  vorwiegend  solches  mit  langen
Fleischfasern,  kann  oder  soll  man  schmoren.

Nein, man kann auch Gemüse schmoren.

Das gibt dann der Flüssigkeit, in der es geschmort wird, einen
hervorragenden Geschmack.

Da ist dann nicht einmal ein Gemüsefond notwendig.

Und  in  der  kalten  Jahreszeit  bietet  sich  vorwiegend  eine
Kohlsorte für Schmorgemüse an.

Hier wähle ich Wirsing dafür.

Als weitere Beilage gibt es einfache Salzkartoffeln.
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Für 2 Personen

500 g Schweine-Schinkenbraten
10 Blätter Wirsing
8 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Zucker
500 ml Wasser
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Leckeres Schmorgemüse

Braten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen.

Wirsingblätter putzen und grob zerkleinern.

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

Braten herausnehmen.



Wirsing in den Topf geben und Braten obenauf legen.

Mit dem Wasser ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Hitze 2 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Kartoffeln  schälen  und  grob
zerkleinern.

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 12 Minuten garen.

Sauce des Bratens abschmecken.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
halbieren.  Auf  zwei  Teller  geben.

Das Schmorgemüse dazu verteilen.

Kartoffeln ebenfalls auf die beiden Teller verteilen.

Sauce über Braten und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter  Schinkenbraten
mit frischer Fettuccine
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Im Saucenspiegel

Ein klassisches Rezept.

Braten  mit  leckerer  dunkelbrauner  Bratensauce  und  frische
Pasta.

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

Die Sauce bilde ich aus angebratenem Tomatenmark und einem
guten Bordeaux.

Als Beilage frische Fettuccine.
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Gefüllter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemüse

Fein gefüllter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefüllten Bratens.

Ich bin kein ausgebildeter Koch. Ich kenne leider nicht die
professionelle Art, wie man einen Braten etwas aushöhlt, um
ihn zu füllen.

Ich hae daher ein spitzes, dünnes, sehr scharfes Entbein-
Messer genommen und in den Braten längs hineingestochen. Dann
habe ich diesen Einstich durch Wenden und Drehen des Messers
etwas vergrößert.

Bei der Füllung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwürste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrät von zwei Bratwürsten, das ja schon gewürzt ist, für
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die Füllung verwendet.

Beim Füllen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut  der  Bratwürste  entfernt  und  das  Brät  in  einen
Spritzbeutel ohne Tülle gegeben. Mit diesem Brät habe ich die
Höhlung im Braten gefüllt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Bräts habe ich
dieses zum Schluss noch kräftig mit dem Zeigefinger in die
Höhlung hineingestopft.

Als Beilage bereite ich eine einfaches,  schmackhaftes Gemüse
aus Champignons und Tomaten zu. Verfeinert mit Lauchzwiebel,
Knoblauch und frischer Petersilie.

 


