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Festtagsschmaus Schweinerickenbraten gegart bei
Niedrigtemperatur

Menge Zutaten

1 Stiick Schweinenacken

4 Stiick Zwiebeln

4 Stiick grolRe Karotten

4 Stiick Knoblauchzehen

4 Stiick Lorbeerblatter
2TL Kimmel
1TL Rosmarin
1TL Thymian

1 Scheibe Knollensellerie ca.1cm
5EL Olivendl
1TL Krautersalz
1/2TL Pfeffer gemahlen
1/2L trockenen Rotwein
Ro6schen vom Brokkoli, Karfiol und Romanesco-Rdschen

ein paar
(gibt es als Tiefkihlware)

Zubereitung:

1. Tag "Marinade"

Die 3 Zwiebeln schalen, in einem Zerkleinerer feinhacken und in eine Schiissel geben.

Die Knoblauchzehen schélen, ebeso feinhacken und zum Zwiebel geben.

Die 4 Lorbeerblatter im Ganzen zugeben.

Nun den Kiimmel, den Rosmarin, den Thymian, das Krautersalz und den Pfeffer in der angegebenen Menge
dem Zwiebel-Knoblauch-Gemisch beigeben.

Das Olivendl darlibergieRen und mit einem Loffel gut vermengen.


https://amzn.to/2STNPET

seit 2017

2

Den Schweinenacken kalt abwaschen und mit einer Kiichenrolle trockentupfen.
Nun eine Bahn der Frischhaltefolie auf der Arbeitsflache auslegen.
Den Braten zur Marinade in die Schiissel legen und mit beiden Handen schon die Marinade ins Fleisch kneten.
Wenn das Fleisch komplett mit Marinade umhdillt ist, den Braten auf die Frischhaltefolie legen.
Die restliche Marinade am Braten verteilen und den Braten gut in die Folie einpacken.

Zur Sicherheit lege ich immer zusétzlich noch eine zweite Bahn Folie um den Braten.
Nun das eingepackte Fleisch fiir ca. 48 Stunden in den Kuhlschrank legen.

(3)

3. Tag Anbraten und Garen
Nachdem die Gewdirze nun 2 Tage Zeit hatten ins das Fleisch einzuziehen, den Braten aus dem Kiihlschrank
nehmen.
Fur ca. 3 Stunden sich der Raumtemperatur anpassen lassen.In der Zwischenzeit die 3 Karotten schalen und mit
einem Zerkleinerer hacken.
Eine Zwiebel schélen und feinhacken.
Den Knollensellerie von der &ulReren Schale befreien und 3 kleine Stiicke draus machen.
Den Backofen auf ca. 70 Grad vorheizen.
In einem Gusseisentopf 3 EL Olivendl erhitzen und den Braten fur ca. 2 Minuten von allen Seiten scharf
anbraten.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und im Backrohr warmhalten.Die geschnittenen Karotten und den Zwiebel
mitsamt dem Sellerie in den Gusseisentopf geben und anrdsten in das was von Fleisch da geblieben ist.
Der Boden des Topfes sollte sich nun braun farben. Das sind die Rostaromen und gewollt.
Nun das Gemiise mit einem Schuss Wein abldschen und den Wein verkochen lassen, bis sich neue Roststoffe am
Boden bilden.
Immerwieder mit einem Kochl6ffel umriihren und die Réstaromen vom Boden kratzen.
Wieder mit einem Schuss Wein abldschen und diesen VVorgang ca. 3 bis 4 Mal wiederholen.Den restlichen Wein
eingieBen und einmal stark aufkochen lassen.
Wer will kann nun einen Wirfel Bratensaft zugeben und mit etwas Wasser aufgief3en.

Der Boden sollte nun ca. 1 cm. mit Flissigkeit bedeckt sein.Jetzt den Braten aus dem Ofen nehmen, in den
Gusseisentopf mit der Gemuse setzen, Deckel drauf machen und den Topf fiir 12 Stunden bei 65 bis 70 Grad im
Ofen lassen.

Von Zeit zu Zeit konnt ihr den Braten immer wieder mal wenden.

(4)

Serviettenknodel

Hier findet ihr den Link:
https://lucina-cucina.com/index.php/de/rezepte/vor-kurzem-auf-unserem-teller/serviettenknoedel/260

(57

Die Sauce
Nun den Braten aus dem Topf nehmen und die Flissigkeit mit dem Gemidise in einem Hochleistungsmixer (ich

Rezept von Lucina-Cucina auf
https://lucina-cucina.com/index.php/de/rezepte/weihnachtsbaeckerei/festtagsschmaus-schweinerueckenbraten-mit-serviettenknoedel-
bei-niedrigtemperatur/258
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verwende Nutribullet) oder einem Plrierstab zu einer feine, cremige Sauce verarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
An dieser Stelle gebe ich die fertige Sauce in eine saubere, ofenfeste Keramikform.
In der Sauce plaziere ich den Braten und stelle die Form zurtick in den Ofen um alles warm zu halten.

Nun in einem Topf die restlichen Karotten und die Gemiiserdschen bissfest garen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Tellern verteilen.
Den Serviettenknddel in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf den Teller geben.
Die Gemise-Roschen als Beilage garnieren und am Schluf? die Sauce nach Belieben am Teller servieren.

Mit Petersile, Rosmarin und Kresse bestreut servieren.
Guten Appetit.

v Lucina’s Tipps: @

Man bedenke die lange Vorbereitungszeit.

Die Marinierzeit des Bratens betragt 2 Tage, also 48 Stunden.

Diese lange Garzeit von 12 Stunden garantiert eine dufRerst schonende Zubereitung und ein
kulinarisches Erlebnis am Gaumen.

Dabei spielt es keine Rolle, ob der Braten 12 oder 14 Stunden gart.

SofRen binden mit Mehl.

Dickflissige BratensoRen gehdren bei Fleischgerichten einfach dazu, sind aber nicht immer

ganz leicht angeriihrt.

Variante A:

Eine sehr klassische Methode, um SofRen zu binden, ist die Verwendung von Mehl. Nehmen
Sie einfach zwei bis drei Teel6ffel Mehl und zwei bis drei Essloffel Wasser und verriihren Sie
diese in einer Tasse. Achten Sie darauf, dass das Mehl nicht klumpt und fiigen Sie das
Gemisch lhrer SoRe hinzu und kochen diese fur ca. drei Minuten stark auf, bis die SoRe bindet

und die gewlinschte Konsistenz erreicht.
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https://amzn.to/2A2O6yo
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Variante B:

Mehlschwitze: Fett (Butter oder Schweineschmalz) in einem kleinen Topf zerlassen. Mehl
nach und nach zugeben und unter das Fett rihren. Ideal ist das Verhaltnis 3 Teile Mehl und
zwei Teile Fett. Ca. 2 bis 5 Minuten unter Rithren anschwitzen. Danach mit einer Fliissigkeit
(z.B. die Sauce oder Wasser, Brihe oder Wein) langsam unter Rihren aufgieRen und die

Sauce mit einem Schneebesen glattrihren.

Ich wiinsch euch gutes Gelingen
Guten Appetit!!

eure Lucina Cucina
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