Nackenbraten aus dem Schmortopf

Zutaten
1kg Schweinenacken
2 Stuck Zwiebeln
1 Bund Suppengrin
z.B. Sellerie, Porree, M6hren usw.
1 Zehe Knoblauch
1EL Tomatenmark
Pfeffer
Salz
Paprikapulver
1EL ol
2 EL Sojasole
1EL Balsamico-Essig
200 ml Rotwein oder roten Traubensaft
400 ml Gemiusefond
200 ml Schlagsahne 4
Zubereitung

Den Schweinenacken von allen Seiten mit Pfeffer, Salz und Paprika kraftig wiirzen.
Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten.

Das Gemiuse, die Zwiebel und den Knoblauch putzen und in grobe Waiirfel
schneiden, zu dem Fleisch mit in den Topf geben und anbraten. Das Tomatenmark
zugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Dann nach und nach mit Rotwein oder rotem Traubensaft und Gemusefond
abloschen und alles einmal aufkochen.

AnschlieBRend den Braten bei 180 °C, Unter- und Oberhitze, im Backofen mit
geschlossenem Deckel ca. 1,5 - 2 Stunden schmoren lassen. Ggf. zwischendurch
Gemiusefond nachgiel3en.

Wenn die Kerntemperatur des Bratens 70 °C erreicht hat, den Braten
herausnehmen und ruhen lassen.

Die Sof3e durch ein Sieb in einen weiteren Topf geben und in der SolRe einen Teil
des Gemuses purieren. Die Menge des Gemises nach und nach erhéhen, bis die
gewlinschte Konsistenz der Sol3e erreicht ist.

SojasolRe und Balsamico-Essig zufligen, alles verriihren und dann die Schlagsahne
unterrihren. Alles noch einmal aufkochen, das Fleisch in Scheiben schneiden und
zurlick in die Sol3e geben.



