Rollbraten auf cremigen WeiRwein-Parmesan-Kartoffeln

P

Zutaten (fUr 4 Portionen)

Fur den Rollbraten . 100 ml Weif3wein, trocken
e 4 Zweige Majoran . % Bund Kerbel
« 800 g Schweinenacken, vorge- 50 g Parmesan
schnitten fiir Rollbraten . 2 EL Créme fraiche
« 1EL Dijon-Senf, grobkérnig . 1 EL Dijon-Senf
e 4 Scheiben Speck . Salz
e 2 EL Butterschmalz
©  Salz Ausserdem

» Rollbratengarn

Fir die Kartoffeln

600 g Kartoffeln, festkochend

Zeitaufwand: 30 Minuten, zzgl. 1-1,5 Stunden Garzeit

Zubereitung

1.

Fiur den Rollbraten Majoran von den Zweigen zupfen. Fleisch aus-
breiten und mit Dijon-Senf bestreichen. Majoran darauf verteilen.
Speck ebenfalls darauf verteilen und festdriicken. Das Fleisch auf-
rollen und binden.

Backofen auf 150 °C HeilRluft vorheizen.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen. Fleisch mit Salz
wirzen und rundherum scharf anbraten. Fleisch auf das Backblech
geben und im heilRen Ofen so lange garen, bis es eine Kerntempera-
tur von 88 °C hat. Pfanne mit Riickstédnden beiseitestellen.

Fir die Kartoffeln Knollen schalen, mit Wasser abspiilen und abt-
ropfen lassen. Anschliefend in 1x 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
Kartoffelwirfel in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten an-
schwitzen, mit Salz wiirzen. Mit Weil3wein abldschen und abgedeckt
15-20 Minuten weich garen.

Wahrenddessen Kerbel waschen, trocknen und Blattchen grob
hacken. Parmesan fein reiben.

Creme fraiche, Senf, Parmesan und Kerbel zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten Rollbraten in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln auf
Tellern verteilen und Rollbratenscheiben auf die Kartoffeln geben.

Nahrwerte
Pro 100 Gramm

165 kcal
11 g Eiweil3
11 g Fett
5 g Kohlenhydrate

Als Gemiisebeilage passen
hierzu wunderbar Vichy-
Karotten. Hierfiir 400 g
Karotten schalen, in Scheiben
schneiden. In 40 g Butter bei
mittlerer Hitze anschwitzen,
mit 60 ml Mineralwasser
abléschen und ca. 10 Minuten
garen. Mit Salz und Zucker
nach Belieben wiirzen.
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