Schweinshals an Sauce Robert

Das Nackenstiick vom Schwein ist gut von Fett durchzogen, es macht den Braten saftig
und aromatisch. Ich hab das Stiick kraftig angebraten und bei 120° im Ofen gegart und
dabei mit einer Marinade aus Bier, Koriander, Rohzucker, Salz und Pfeffer alle 20
Minuten eingepinselt. Es dauerte 2 1/2 Stunden (ca. 600gr) bis der Schweinshals die
Kerntemperatur von 70° erreicht hatte.

Die Sauce Robert ist ein Klassiker aus der franzdsischen Kiche. Die bestimmenden
Ingredienzien sind Zwiebeln, Weisswein und Senf. Die sauerliche Sauce passt
ausgezeichnet zum Schweinebraten.

Zutaten (2-3 Port)
600gr Schwei nshal s

2dl Bi er
2El Rohzucker
1El zer st ossender Kori ander

Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihl e
Br at but t er

Sauce Robert:

2 mttel grosse Zwi ebeln
2 Knobl auchzehen

3dl Wei sswei n

1dl Hiuhner boui I | on

2Tl Senf

1/ 2HEl Est ragon

1Tl Zi tronensaft

2El Vol | rahm
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Zubereitung

Schweinshals 1 Stunde vor Kochbeginn aus dem Kihlschrank nehmen. Rohzucker,
Koriander, Salz und Pfeffer mit dem Bier vermischen. Ofen auf 120° vorheizen.
Schweinshals ohne zu wiirzen in Bratbutter allseitig schon braun anbraten. Mit der
Mariande bestreichen und in den Ofen schieben. Wahrend dem Garen etwa alle 20
Minuten erneut mit Marinade bestreichen. Wenn die Kerntemperatur von 70° erreicht ist,
Ofen ausschalten und 2-3 Minuten liften. Braten an der Warme 15 Minuten nachziehen
lassen.

Sauce Robert

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in Bratbutter langsam andiinsten. Die
Zwiebeln sollten glasig, aber nicht braun werden (etwa 10 Minuten).

Mit dem Weisswein abléschen, Bouillon, Senf, Estragon und Zitronensaft dazugeben
und etwa eine Stunde kdcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser zugeben. Sauce ab
und zu mit dem Schwingbesen durchriihren, das macht sie samig. Ganz zum Schluss
Rahm zugeben, aufriihren aber nicht mehr kochen.
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Die Saucen-Zutaten
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