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Kiichenstudio fiir Gourmets

Provencalischer Braten im Gemusebett

Rezept-info:

Personenzahl: 4 - 6 Stuck
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 140 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
1,5kg Schweinenacken Salz, Pfeffer
Krauter der Provence 1 grine Paprika
1 gelbe Paprika 1 rote Paprika
200 g Karotten 1 Zucchini
500 g Kartoffeln 1 Stange Lauch
4 Zwiebeln 4 Tomaten
250 ml  Brihe
Zubereitung:

Den Schweinenacken waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und
den Krautern der Provence wirzen. In die Fettpfanne legen und in den Backofen schieben.
Fettfilter einsetzen! Umluftgrillsystem 165°C, Einschubleiste 2, 85 — 90 Min. Bei Anwendung
des Speisentemperaturfihlers: 75 — 80°C. Die Paprikaschoten sdubern und in Streifen
schneiden. Karotten und Zucchini saubern und in Scheiben schneiden. Kartoffeln schéalen
und in Scheiben schneiden. Lauch sdubern und in Ringe schneiden. Zwiebeln in Ringe
schneiden. Tomaten mit heiBem Wasser Uberbriihen, enthduten und grob wirfeln. Das
gesamte Gemdise schichtweise um den Braten legen. Die Briihe zugieBen und weitere 25 —
30 Min. mit gleicher Einstellung fertig garen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




