1,5 kg Schweinenacken Fir die Marinade:

Olivenadl 1TL Salz
Salz 1TL Zucker
300 ml Geflligelfond 1TL schwarzer Pfeffer

B ra S | | |a n |SC h e r 200 ml Sauerrahm % TL Piment, gemahlen

% Bund Griiner Koriander

Rahmbraten Toebn

Olivenaol

Bendtigt: Mixer, mittelgroBer Brater

Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Salz, Zucker, Pfeffer, Piment, Koriander, Knob-
Feuchtigkeit, mittel lauch, Zwiebeln und Olivendl in einem Mixer zu einer Marinade
Temperatur: 160°C mixen. Den Schweinenacken mit Salz wirzen.
Kerntemperatur: 76°C
Portionen: 6 Zubereitung: Den Schweinenacken ringsum in Olivendl an-
rosten, die Marinade Uber den Schweinenacken verteilen und
den Geflugelfond angieBen. Mitsamt dem Bréater auf die Ein-
schubebene 2 stellen. Im Programm ,Feuchtgaren” mit der
Einstellung ,Feuchtigkeit, mittel” bei 160 °C bis zu einer Kern-
tfemperatur von 76 °C garen. Den Schweinenacken aus dem
Brater nehmen und tranchieren. Den Bratenfond aufkochen,
den Sauerrahm einrthren, abschmecken und servieren.
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