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Schweinebraten mit Thymian-Kartoffeln

ZUBEREITUNG ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)

1. Senfkdrner im Morser mahlen, mit
Waldhonig verriihren und mit Salz wiirzen.

¢ 50 g Senfkorner

¢ 3 EL Waldhonig

» Salz, Pfeffer

¢ 1 kg Schweinebraten
¢ 1 Stange Porree

¢ /> Topf Thymian

¢ 1 kg Kartoffeln

e 2 Apfel

e Ya | Brihe

2. Fleisch rundherum mit der Paste dick
einreiben. In einem Brater im vorgeheizten
Backofen (175°C / Umluft: 150°C) ca.

2 Stunden garen.

3. Porree in Stiicke schneiden und waschen.
Thymianblattchen bis auf etwas Thymian
zum Garnieren, abzupfen. Kartoffeln schélen und vierteln. Apfel waschen,
vierteln, Kerngehduse entfernen und klein schneiden. Zutaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ca. 45 Minuten vor Ende der Bratzeit um den Braten verteilen.
Briihe angieBen.

4. Fertigen Braten herausnehmen und kurz ruhen lassen. In Scheiben schneiden,
mit Thymian garnieren und mit den Thymian-Kartoffeln servieren.

Dazu als Getrank ein trockener Rotwein oder ein kiihles Bier.

Der Bauernmarkt im Internet: www.bauernmarkt-olpe.de

Guten Appetit! T TE "
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Gefiillte Zwiebeln

ZUBEREITUNG ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)

1. Gemisezwiebeln schalen, in wenig leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten diinsten.
Herausnehmen, Deckel abschneiden,
aushoéhlen. Reste beiseite stellen.

¢ 4 groBe Gemlsezwiebeln

¢ 150 g Raucherspeck

» Salz, Pfeffer

¢ 1 kleine Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 3 EL Olivendl

¢ 500 g Hackfleisch

¢ 1 groBe Dose geschalte Tomaten
¢ 1 EL Tomatenmark

e 1 TL Thymianblattchen

¢ 1 TL Oreganoblattchen

¢ 100 g geriebener Bergkase

2. Die kleine Zwiebel und die Knoblauchzehe
schalen, wiirfeln, in 2 EL Ol andiinsten.
Gewdirfelten Speck zufligen und mitbraten.

3. Hackfleisch im restlichen Ol anbraten.
Tomaten in einem Sieb grob zerdriicken, Saft
auffangen. Hackfleisch mit den Tomaten zur
Speck-Knoblauch-Zwiebel-Mischung geben,
Tomatenmark und Krauter unterriihren, alles 30 Minuten bei milder Hitze kdcheln
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Hackfleischmischung in die Gemusezwiebeln flillen. Geduinstete Zwiebelreste
hacken, mit dem Tomatensaft mischen, in eine Auflaufform geben. Gefiillte
Zwiebeln hineinsetzen, mit Kdse bestreuen.

5. Bei 180°C etwa 15 Min. backen. Mit Krautern garniert zu frischem Bauernbrot
oder Reis servieren.

Dazu als Getrank ein fruchtiger WeiBwein.

Guten Appetit!
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