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Lubereifung

Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Réstgemiise
schélen bzw. putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Das Gemiise mit den gehackten Krautern in einem Brater
verteilen. Den Braten auf das Gemdise legen. In den auf
200° C Ober-/Unterhitze (Umluft 180° C) vorgeheizten Ofen
schieben und ca. 2 Stunden braten. Das Bier und 400 ml
Wasser zusammen erhitzen. Den Braten nach und nach mit
dieser Mischung tbergieBen und mehrfach mit dem Bra-
tenfond beschépfen. Den Rollbraten nach Ende der Garzeit
aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt 10 Minuten
ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein feines Sieb passie-
ren etwas einkochen lassen, mit dem SoBenbinder binden
und abschmecken.

Die Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln und im Backofen
bei 200° C Ober-/Unterhitze (Umluft 180° C) ca. 1 Stunde
backen. Pellen und noch warm durch eine Kartoffelpresse
kreisférmig auf die Arbeitsflache driicken. Den Speck in ei-
ner heiBen Pfanne anbraten, die Zwiebel hacken und zuge-
ben und kurz mitbraten, etwas abkuhlen lassen und zu den
Kartoffeln geben. Eigelbe, Butter, Gewiirze und die Krauter
zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Aus dem Kartoffelteig Kugeln von je 25 g formen und diese
zu flachen Platzchen driicken. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Kartoffelplatzchen darin von beiden
Seiten goldgelb braten. Das Fleisch aus der Folie nehmen
und in Scheiben schneiden.

Gulen Appeld!
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Lufafen

fiir 6 Portionen

Fiir die Kartoffelplatzchen:
500 g Kartoffel, mehlig kochend
40 g Zwiebel

30 g Speckwiirfel

2 Eigelb

10 g Butter

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

1/2 EL Petersilie

1/2 EL Thymian

1 EL Rapsol

Fiir den Braten:

1 1/4 kg Spanferkel-Rollbraten
Salz, Pfeffer

50 g Zwiebel

50 g Lauch

100 g Karotte

100 g Knollensellerie

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

300 ml Bier, dunkel

1 TL SoBenbinder, dunkel

Dauer: 120 Minuten
Aktive Arbeitszeit: 120 Minuten
Schwierigkeit: mittel




