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Karreebraten mit Sauce

Der Karreebraten mit Sauce, Rotkaut und Kartoffelknddel ist ein traditionelles Sonntagsessen. Das
kostliche Rezept in einem Brater geschmort gelingt mit etwas Geduld.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 1,2 h

Gesamtzeit: 1,5 h

Zutaten

1 kg Schweinskarree (ohne Schwarte)
Salz und Pfeffer
2 EL Senf
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe
3 Stk. Lorbeerblatter

5 Stk. Pimentkdrner

800 ml Bratenfond

Pflanzendl (zum Anbraten)

Saucenbinder (oder Speisestarke)

Zubereitung

1. Fir den Karreebraten mit Sauce das Schweinskarree unter flieRendem Wasser kurz
abspulen, sorgfaltig trocken tupfen und rundum kraftig mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wirzen. Anschliel3end den Senf gleichmalig auf dem Fleisch verteilen, damit der
Schweinebraten ein besonders aromatisches Finish bekommt. Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein warfeln.

2. In einem Brater etwas Ol erhitzen und das Schweinefleisch bei mittlerer bis hoher Hitze von
allen Seiten scharf, goldbraun anbraten. Das Karree herausnehmen und beiseitestellen. Die
Zwiebelwirfel im Bratensatz anschwitzen, leicht salzen und Lorbeerblatt sowie Piment
hinzufigen. Bei mittlerer Hitze schmoren lassen, bis die Zwiebeln weich sind und leicht Farbe
annehmen. Danach den Knoblauch kurz mitrosten.

1/2


https://amzn.to/3BxVnmW
/senf-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://www.kochrezepte.at/schweinefleisch-rezepte

R

3. Das Schweinskarree zuriick in den Brater legen und mit Bratenfond aufgiel3en. Den Deckel
schlieRen und den Schweinebraten bei niedriger Hitze mindestens 60 Minuten sanft
schmoren lassen. Ob der Schweinebraten fertig ist, lasst sich am besten mit einem
Fleischthermometer prifen: Ab einer Kerntemperatur von etwa 65 °C ist der Schweinerticken
saftig gegart. Alternativ kann eine Fleischgabel verwendet werden — gleitet sie mihelos hinein
und wieder heraus, ist der Karreebraten perfekt.

4. Fur die Sauce das Fleisch aus dem Brater nehmen und warm stellen. Lorbeer und Piment
entfernen, die Sauce kurz purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas
Speisestarke oder Saucenbinder leicht andicken. Das Karree in Scheiben schneiden und in
der Sauce kurz ziehen lassen.

Unsere Empfehlung hier bestellen
Schmortopf mit Deckel

Tipp

Zum Karreebraten mit Sauce zum Beispiel, Rotkraut und Kartoffelknodel servieren.
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