Einfacher Schweinebraten

Fiir 3 Portionen:

1 kg Schweinebraten 3 Stiick Zwiebeln in Ringe geschnitten
0.75 EL Senf Salz, Pfeffer 250 ml Wasser
Olivenol Knoblauch Speisestérke

Den Schweinebraten im Bréater in Olivenol von allen Seiten scharf anbraten. Dann das
Fleisch herausnehmen und die Zwiebeln im Ol anrdsten.

In der Zeit den Schweinebraten mit Senf einstreichen, salzen und pfeffern.

Wenn die Zwiebeln goldgelb sind, das Fleisch zuriick in den Bréter legen und die Zwiebeln
darauf legen. Nach Belieben auch Knoblauchzehen halbieren und dazugeben. Das Wasser
angieflen, den Bréter zudecken und fiir 60-75 Minuten bei 170 Grad Umluft in den Back-
ofen stellen.

Wenn das Fleisch weich ist, herausnehmen und die Sauce in einen Topf geben. Es wird
nicht viel Sauce sein, aber dafiir ist sie kréftig.

Aufkochen lassen, evtl. den Knoblauch herausfischen und die Sauce piirieren. Nach Belie-
ben etwas binden.
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