lnzwischen Broaten-Sahne-Sofie in einen Topf geben, evtl. Fett abschopfen.
Auflotihen und evtle mit Salz abschwmecken. Nacih Belieben mit Sofenbinder
andicken. Broten in Scheiben sehneiden: MUt Soffe anrichten. Dazw schamecken
z.2B. Ciabotto-Gnocehi.




Krustenbroten un Schalotten~Pfeffersofie
(Haunptgeriehdt)

Zutoten fir 6-8 Porflonen:

1 Zwiebel

1 EL Olnensl

2 EL gehackte Petersilie

abgeriebene Scihvale von 1 Blo—-Zitrone

250 g Schweinemett

Salz, Pfeffer

2 kg Schweinebraten mit Schaworte (Nacken oder Keule, ohne Knothen; evtl 1
Wothe vorher beim Metzger bestellen und eine Tascihe einschneiden Lassen)
300 g Schalotten

1 Glas (400 wl) Geflitgelfond

150 ml trockener WeifSwein

2 EL eingelegte grivne Pfefferksrner (Glas)

200 g Scihlagsairne

Kichengarn

Alufolie

Fiir die Fillung Zwiehel schilen und wikrfeln: Ol in einer Pfanne erhitzen:
Zwiebel glasig dinsten. Abkithlen lassen. Mit Petersilie, Zitronenschale und Mett
mischen: MUt Salz und Pfeffer kriftlg witrzen:

Backofen vorheizen (E-Herd: 2002°C/Umlnft: 1757°C/Gas: s Hersteller). Schwwarte
guer einschneiden. Fillung uv die Fleusehfoseihe streceihen. Broten mit Kichengorn
uwmwickeln: Mt Salz rundum einreiben. Mt Schwarte nach oben in einen flachen
Briter oder auf eine Fettpfanne setzen. Schalotten seihilenw, grofere halbieren. Um
den Broten verteilen: Fond und Wein anglefen: lm heiffen Backofen ca:c 121/2
Stunden broten.

Sahne und Pfefferkérner in den Briter geben: 5 EL Wasser mit 1 TL Salz
verridhren. Co. 30 Minwten weidergaren, dabel Schworte co. alle 10 Minuten mit
dem Salzwasser bestreichen. Backofengrill einschalten. Kruste co. 15 Minuwten
ibergrillen, bisy sich kleine Blosen dorounf bilden. Broten auns dem Briter heben,
Kilchengarn entfernen. Mit Alufolie zudecken, cac 10 Minuten ruhen lassen.




