Schweine-Nacken-Braten

Fiir 4 Portionen

1500 g Schweinenacken 1 Zwiebel 3 Karotten
1 Sellerie 1 Knoblauchzehe % Tube Tomatenmark
1 1 Briihe 1 Prise Salz 1 Prise weifler Pfeffer

1 Prise Zucker

Rostgemiise in gleichgrofie Stiicke schneiden. Knochen aus dem Fleisch 16sen (immer an den
Rippen entlang schneiden; aus den Knochen kann die Brithe gewonnen werden).

Speisedl in einem Bréter erhitzen. Fleisch waschen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch anbraten und danach das Rostgemiise in den Bréter geben. Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen und separat lagern. Zum Gemiise im Briter etwas Zucker hinzugeben und diinsten
lassen. Anschlieflend das Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Gemiise gut vermischen. Mit
Weiiwein abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe in den Bréter dazugeben (Briter
so befiillen bis alles abgedeckt ist) und aufkochen lassen.

Das Fleisch in die Pfanne zuriickgeben und 90 min. bei 150 Grad in den Ofen schieben.

Zum Anrichten das Fleisch in daumendicke Streifen schneiden und mit Bratkartoffeln und klei-
nem angemachten Salat servieren.
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