Zutaten (4 Personen)
» 2 Knoblauchzehe(n)
» 1 Topf Rosmarin

» 1 Topf Thymian

» 1,2kg Schweinebraten
» Salz & Pfeffer

» 375ml WeilRwein

» 1 Gemisezwiebel

» 400g Zucchini

» 2 Aubergine(n)

» 4EL Olivendl

» 200ml Tomatensaft

» Chilipulver

» 1 Zitrone(n)

» Petersilie

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Mailander Schnitzelbraten

Auslandische Kiiche » Italienische Kiiche

Zubereitung
Vorbereitung:

- Knoblauch schalen und hacken

- Rosmarin und Thymian waschen und abzupfen
- Fleisch rundherum leicht einschneiden

- mit Salz, Pfeffer und Knoblauch einreiben

- Krauter mit Kiichengarn rundherum festbinden
- Braten in Wein einlegen

- 3-4 Stunden kalt stellen, ab und zu wenden

- Zwiebeln schalen und vierteln

- Zucchini und Auberginen waschen
- Gemise in Stiicke schneiden

- Zitrone in Scheiben schneiden

- Petersilie waschen und hacken

Fertigstellung:

Kosten - Fleisch aus der Marinade nehmen

16-20€ - Fleisch im Brater ca. 90min bei 150°C braten
- nach 40min restliche Marinade angief3en

Zubereitungszeit - nach 60min das Gemuse zum Braten geben

Uber 120min

- etwas Ol daruiber traufeln

- nach 75min das Gemiuse mit Tomatensaft abléschen

- mit Salz und Chili wiirzen

- Braten mit Gemuse auf einer grof3en Platte anri
- mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren

Néahrwerte: 530kcal/E70g/F16g/KH9g pro Portion
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