GEWURZNELKEN

Mit Nelken gespickter Schweinkarreebraten

Zutaten fiir 4 Personen

1.2 kg Schweinkotelette (mit Speck) am Stlick
Nelken

1 dl Erdnussoel

2 dl Bratensauce

Marinade:

2 dl dunkles Bier
Zerstossene Korianderkorner
100 g Honig

Zubereitung:

Alle Zutaten der Marinade vermischen und das Fleisch (min. 20 Miuten) marinieren.

Das Kotelettestilick auf der Speckseite gitterférmig einschneiden und mit Nelken spicken.

Im Erdnussoel heiss anbraten, danach bei 160 C° in den Ofen schieben ( Kerntemperatur 60C°).
Ofters mit der Marinade {ibergiessen.

Am Schluss Braten warmstellen und die Marinade mit ca. 2 dl Bratensauce auffiillen, aufkochen,
abschmecken und abpassieren.

Rezept : Jurg-Peter Schefer, Chef de Cuisine Hotel&Gastro Formation, Weggis



