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Schweinebraten "Rustico”

Zutaten:
Schweinebraten aus der Nuf3 od. Nacken

Rotwein

Rober's Bratenfond
Salz, Pfeffer, Zucker
Knoblauch

Senf

Saucenbinder oder Mehlbutter

Zubereitung:

Den Schweinebraten wiirzen (Rustico) auf ein Backblech oder in eine passende Au lhufform legen.
Im Backofen mit Umluft bei 150° C ca. 2-2,5 Std. fertig garen.

AnschlieBend den Braten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiir die Sauce den aufgefangenen Bratfond im Topf mit etwas Rotwein, Rober's Bratenfond auffiillen
und aufkochen lassen.

Danach die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker, Knoblauch, Senf abschmecken.

AnschlieBend mit Saucenbinder, Mehlbutter oder Maisstarke abbinden und durch ein Sieb passieren.

Den Schweinebraten in diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Als Beilagen empfehlen wir Ihnen:
Gratinierte Rahmkartoffeln, Rosmarin-Kartoffeln, gebratene Pellkartoffel-Ecken, frische Salate, Ka-

rottengemiise, Speckbohnen oder Wirsinggemtise.

Viel Spafl beim Kochen, Essen und Genie3en wiinscht lhnen Ihr Rober Gourmetmarkt!




