Spanferkel-Karree auf zartem Gemuse

Zutaten (4 Personen)

» 2 Zwiebel(n)

» 2 EL Butter/Margarine
» 509 Friihstiicksspeck

» 1 kl. WeilRkohl

» 250ml Instant-Fleisch-Brihe
» 800g Spanferkel-Karree
» Salz & Pfeffer

» 2 EL Ol

» 4 Zweige Thymian

» 4 Zweige Rosmarin

» 2 Apfel/Apfel

» 1 EL Zucker

» 200ml Weil3wein

» 200g Pfifferlinge

» 100ml Schlagsahne

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 18.02.2005

Fleisch-Gerichte » Schwein » Schweine-Braten

Zubereitung

1. Zwiebeln abziehen, fein wirfeln. 1EL Butter erhitzen,
Zwiebeln darin andiinsten, Speck zufligen. Kohlblatter
ablésen, waschen, in Stickchen schneiden und zur
Zwiebel-Speck-Mischung geben. 150ml Bruhe angiel3en, ca.
15min dunsten.

2. Ofen auf 160°C vorheizen. Fleisch abbrausen,
trockentupfen und wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Spanferkel-Karree  rundum darin  anbraten. Thymian,
Rosmarin abbrausen, trockenschitteln und zufligen. Fleisch
im Ofen 12-15min garen.

3. Inzwischen die Apfel schalen, das Kerngeh&use
ausstechen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne erhitzen und karamellisieren lassen.
Mit 100ml WeiRwein abléschen. Apfel hineingeben, ca. 10min
dinsten.

4. Pfifferlinge abreiben, putzen und in 1EL Butter garen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen, Bratensatz mit Ubriger
Fleischbriihe und restlichem WeilRwein ablédschen, mit Sahne
und evtl. SoRenbinder andicken, aufkochen lassen. Die Pilze
und das Fleisch zufligen. Nochmals aufkochen lassen. Alles
zusammen dekorativ auf Tellern anrichten.

Nahrwerte: 600kcal/E52g/F33g/KH17g pro Portion

Rezept-Nr: 1526
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