Schweinebraten mit ApfelsoRe und glasierten Apfelspalten
(fir 4 — 6 Personen)

Zutaten:

1,5 kg Schweinebraten

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, 1 kl. Stiick Knollensellerie
1 Mo6hre, 1 Petersilienwurzel

2 Stange Porree

1 EL Butter, 1 EL Ol

etwas glatte Petersilie

Fir die ApfelsoRe:
1 — 2 Apfel (z.B. Elstar oder Boskop)

1 Schalotte, 1 EL Butter

1 TL Curry, 100 ml Weil3wein
1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

etwas glatte Petersilie

Fij__r die Apfelspalten:
2 Apfel, 1 EL Butter, 1 TL Zucker

Das Fleisch salzen und pfeffern. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zwiebel
abziehen und klein schneiden, Knollensellerie, Méhre und Petersilienwurzel putzen, schalen
und klein wiirfeln. Den Porree putzen, griindlich waschen und klein schneiden.

Die Butter mit dem Ol in einem Bréter erhitzen. Darin das Schweinefleisch von allen Seiten
knusprig Anbraten. Das Gemise zufiigen und anrdsten. 250 ml Wasser angief3en. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 1 'z - 2 Stunden braten, dabei zwischendurch
immer wieder mit etwas Wasser begielden.

Fir die ApfelsoBe: Die Apfel schalen, entkernen und fein wiirfeln. Die Schalotten abziehen
und klein hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin goldgelb
andunsten. Die Apfelwirfel zufligen, mit Curry bestauben und kurz dinsten. Mit Wei3wein
abléschen und so lange einkdcheln, bis die Masse dick ist. Dann 150 ml vom Bratensud und
die ungeschalte Knoblauchzehe zufligen. Alles zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Anschlieldend passieren, vorher den Knoblauch entfernen. Die Sol3e erneut
aufkochen, dabei die Sahne unterriihren, salzen und pfeffern.

Fiir die Apfelspalten: Die Apfel waschen, entkernen und in dicke Spalten schneiden.
In einer Pfanne in der heiflen Butter von beiden Seiten goldgelb braten. Mit dem Zucker
Uberstreuen und leicht karamellisieren.

Den Schweinebraten in Scheiben schneiden. Mit den Apfelspalten und etwas glatter
Petersilie anrichten. Die Solde dazu reichen. Dazu schmecken Salzkartoffeln.
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