Schweinebraten mit Topfen-Serviettenknodel und &‘é&; schmecbt
Rettichsalat

Dauer: Mittel
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Zubereitung

1. Schweinefleisch mit viel Knoblauch, Salz, Pfeffer, Kimmel und etwas Paprika wurzen.

2.  Wourzelwerk (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel...) dazu rosten und mit Gemusebruhe

abloschen.
3.  Danach fir 1,5 - 2 Stunden ins Rohr geben (je nach Grol3e des Fleischstickes).

4. Die letzten 10 Minuten den Deckel heruntergeben und das Fleisch mit etwas Bier UbergieBen

und knusprig braten.

1. Erdapfel waschen, iber Dampf oder im Dampfgarer ca. 30 Minuten dunsten.

2. Schalen und dann in die ,,Rein® zum Schweinebraten dazugeben und mit Sol3e ubergiel3en.

1. Alles zu einer Masse vermischen und zu einer langlichen Rolle formen.

2. Diese in ein Geschirrtuch einschlagen und 20 Minuten Uber Dampf oder im Dampfgarer

garen.

1. Schwarzen Rettich schalen, fein reiben und ausdricken.

2.  Mit Essig, Ol und Salz marinieren und mit etwas Rahm verfeinern.

Wie gelingt ein Schweinebraten mit rescher Kruste und den passenden klassischen Beilagen? Dieses Rezept von Salzburger

Seminarbauerin Andrea Schilchegger verbindet saftigen Schweinebraten mit flaumigen Topfen-Serviettenknodeln und wirzig-frischem

Rettichsalat — eine Kombination, wie sie in vielen Salzburger Wirtshausern und auf Bauernhofen geschatzt wird.

Jetzt regional nachkochen!


https://www.salzburger-seminarbauerinnen.at/seminarbaeuerin/andrea-schilchegger
https://www.salzburger-seminarbauerinnen.at/seminarbaeuerin/andrea-schilchegger

Mit Schweinefleisch vom Salzburger Bauernhof, Erdapfeln, Topfen, Eiern und frischem Gemiuse aus der Region entsteht ein
traditionelles Gericht, das Regionalitat und Genuss auf den Teller bringt. Viele der verwendeten Zutaten findest du Gber ,,Aus der

Region® direkt bei Produzenten und Direktvermarktern aus dem SalzburgerlLand.

Gutes Gelingen wiinscht Andrea Schilchegger, Windhofgut Annaberg.



