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Rezepte «SRF bi de Lit — Landfrauenkliche 2017»

Neuenburgerbraten mit Rosti und Gemisebeilage

Hauptgericht von Marlise Baur

Fir 4 Personen

Neuenburgerbraten

e 1 Neuenburger-Saucisson

e 800 g Schweinshalsbraten, eine Tasche eingeschnitten
e 2 EL Fleischgewirz

¢ Provencale-Krautermischung

o 3 EL Bratfett

e 1 Krauterstrausschen

o 1 Ruebli, geschélt, grob geschnitten

¢ 1 Knollensellerie, geschélt, grob geschnitten
e 1 EL Tomatenplree

e 2 dlWasser

e 2 dl Rotwein

e Salz, nach Bedarf

o Pfeffer aus der Mihle, nach Bedarf

Roémertopf wassern. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Neuenburger-Saucisson schélen. Den Schweinshalsbraten mit Haushaltpapier trocken tupfen. Die
Saucisson in die Fleischtasche legen und mit Bratenschnur binden. Den Braten mit Fleischgewirz und
Provencale-Krautermischung wirzen.

In einer Bratpfanne das Bratfett erhitzen. Den Braten zugeben und rundum gut anbraten. Den
Romertopf aus dem Wasser ziehen. Krauterstrausschen auf den Romertopfboden legen und den
Braten darauf anrichten.

Ruebli und Sellerie im Bratenfond anbraten. Tomatenpuree zugeben und mit Rotwein abléschen.
Leicht einkochen lassen. Wasser zugeben und noch einmal leicht einkochen lassen. Gemuse neben
den Braten legen und Jus Uber den Braten giessen.

Den Deckel auf den Romertopf legen, in den vorgeheizten Backofen schieben und 1 % Stunden garen
lassen.

Den Braten aus dem Romertopf nehmen und auf einem Fleischbrett kurz ruhen lassen. Den Jus in
eine Pfanne absieben und einkochen lassen, abschmecken. Evtl. mit Mehlbutter binden (1 EL Bultter,
1 EL Mehl, zusammen mischen und der Sauce zugeben).
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Rosti

e 800 g Kartoffeln, festkochend, am Vortag gekocht
e 1TL Salz

e 2-3EL Butter

e 2 -3 EL Schweinefett

Die Gschwelti am Vortag zubereiten. Die kalten Kartoffeln schéalen und an der Réstiraffel in eine
Schussel reiben. Salz zugeben und mischen.

In einer Bratpfanne Butter und Schweinefett erhitzen, Kartoffeln zugeben und knusprig braten. Die
Rosti evtl. mit Hilfe eines Tellers wenden und auch die zweite Seite knusprig braten. Bis zum
Anrichten im Backofen bei 80 Grad warm stellen.

Kefen

e 1 EL Butter

o 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
e 300 g Kefen, gerlstet

e 1TL Salz

o Y dl Wasser

e 50 g Speckwirfeli

Butter in einer Pfanne aufschumen lassen. Zwiebeln zugeben und glasig dampfen. Kefen zugeben
und weitere 2-3 Min. dampfen. Salzen und mit wenig Wasser abldschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
20-30 Min. garen lassen.

Kurz vor dem Anrichten in einer Bratpfanne die Speckwirfeli knusprig braten und danach Gber die
Kefen geben.

Uberbackene Tomaten

e 2-4Tomaten

o 1 kleine Zwiebel fein gehackt
e 25 g Krauterbutter

e 1TL Salz

e 25 g Greyerzer, gerieben

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und bereitstellen.

Tomaten waschen und quer halbieren, mit der Schnittflache nach oben in die feuerfeste Form legen.
Mit Zwiebeln bestreuen, Krauterbutterscheiben darauf verteilen und salzen. Greyerzer dartiber
verteilen.

Die feuerfeste Form mit Alufolie bedecken und in den Backofen schieben. 20 - 25 Min. garen.
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Anrichten

Auf vorgewarmten Tellern einen Saucenspiegel bilden. Das Fleisch tranchieren und je 1 Stick im
Saucenspiegel und daneben Résti und Gemiise anrichten.
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