... auf dem Lokenberg

Mein Rezept fUr einen Wollschwein-Lachsbraten

1 Wollschwein-RUcken

WurzelgemUse (Mdhren, Sellerie, Zwiebeln)
Tomatenmark

Rotwein

Senf

Honig

Salz und Pfeffer

1 Zweig Rosmarin und/oder Thymian

Das Fleisch ausldsen und von Fett und Sehnen befreien. Aus einem guten Schuss Rotwein, 1 EL
Senf und 1EL Honig eine Marinade anrUhren. Das ausgeldste Fleisch in einen Gefrierbeutel
legen und die Marinade darUber gieBen. Verschlossen im KUhlschrank fir ca. 1-2 Stunden
marinieren und dabei &fter mal die Tute wenden. Um den Geschmack zu intensivieren kann
man das auch schon am Abend vorher machen.

Den ausgeldsten Knochen in etwas Ol scharf anbraten. Das grob zerteilte WurzelgemUse
zugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomatenmark zugeben und mit Rotwein abléschen.
Das Ganze bei 150 Grad im Backofen ca. 1,5 Stunden schmoren. Die Knochen
herausnehmen und beiseite stellen.

Nun das Fleisch aus der TUute nehmen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne von allen Seiten
scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen und auf dem Backblech im Backofen bei 100
Grad ca. 20 Minuten fertig garen.

Inzwischen den Bratenfond durch ein feines Sieb abgieBen. Dabei ruhig etwas von dem
WurzelgemUse mit durchpassieren. In einem Topf zusammen mit der Marinade einkdcheln
lassen. Vorher, wenn ndtig, das oben abgesetzte Fett abschopfen

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Scheiben aufschneiden. Die Knochen sind Ubrigens
noch ein leckerer Fingerfood!

Als Beilage passen Salzkartoffeln, Spétzle oder Nudeln. Das Gemuse kann der Jahreszeit
entsprechend gewdahlt werden. Es passt eigentlich alles.

»30 muss Schwein geschmeckt haben, als der Liebe Gott es erschaffen hat*
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