Schweinebraten mit Eierschwammerl-Speckfiillung

Zubereitung:

1

Eierschwammer! putzen, Speck und gedorrte Zwetscken in kleine Wiirfel und 2wiebel in feine Streifen
schneiden, Petersilie hacken.

2.

Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen Speck, 2wiebel kurz anrosten, Eierschwammerl| dazugeben
und noch etwas rosten lassen. Zum Schluss gedorrte Zwetschken dazugeben mit Peterrsilie, Salz und
Pfeffer wiirzen und nochmals durchschwenken, tiberkiihlen lassen. Ei und Brésel untermengen.

3.

Fleisch zum Fiillen aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schwammerlmasse darauf vertei-
len, Fleisch wieder zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Ol mit Honig, Krauter, Salz
und Pfeffer verriihren und das Fleisch damit einreiben.

4.

Rostgemiise waschen, schalen und wiirfelig schneiden. [m
Brater Schweineschmalz erhitzen und das Bratenstiick an
allen Seiten scharf anbaten, Braten herrausgeben, Zwiebel
und Gemuse anrosten lassen, Tomatenmark dazugeben kurz
mitrosten, mit Weisswein abléschen und mit Gemiisebriihe
aufgieBen. Krauter dazugeben und den Braten wieder in den
Brater geben, zudecken.

5.

Im vorgeheitzten Rohr bei 180C° Ober/Unterhitze ca.
2-2,5 Stunden schmorren lassen. SoBenansatz durch ein
Sieb passieren, eventull noch etwas binden und nochmals
abschmecken. Wenn der braten fertig ist noch kurz ruhen
lassen, anschlieBend aufschneiden.



