ADEG

Lond aufs Herz.

Schritt1

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schritt 2

Mit Senf einstreichen und mit Kreuzkimmel bestreuen.

Schritt3

In Ol rundherum anbraten.

Schritt4

Herausheben und in einen Brater legen.

Schritts

Im Bratenrlckstand Wurzelwerk und Zwiebeln anrdsten und
mit Gemusesuppe aufgieBen.

Schritte

Zum Braten gieBen und diesen bei 180 Grad ca. 45 MInuten
braten.

Schritt7

Die Erdapfel schalen und in ca 5 mm dicke Scheiben
schneiden.

Schritt 8

Dies mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen, mit Ol gut
vermischen und im Rohr bei 180 Grad ca. 20 Minuten
goldbraun backen.

Kreuzkummelkarree mit
Kurkumaerdapfeln
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60 Min. fortgeschritten 4 Portionen

glutenfrei ohne Niisse

Zutaten

1 kg Schweinskarreerose

Salz, Pfeffer

1 Essléffel Dijonsenf

1 Essloffel Kreuzkimmel, ganz
Ol zum Braten

300 g Wurzelwerk, grob geschnitten
2 Zwiebeln, grob geschnitten
400 ml GemuUsesuppe

600 g speckige Erdapfel

1 Essloffel Kurkuma

2 Essléffel Olivendl

3 Zweig Thymian
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2 Essloffel kalte Butter



ADEG

Land aufs Herz.

Schritt9

Rote RUben unter flieBendem Wasser gut abbursten und in
Spalten schneiden.

Schritt 10

Mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren und mit Thymian in
einen Brater setzen.

Schritt 1

Bei 180 Grad im Rohr ca. 40 Minuten garen.

Schritt 12

Das Fleisch herausnehmen und den Saft durch ein Sieb
seihen.

Schritt13

Mit kalter Butter binden.

Schritt 14

Braten aufschneiden und den Erdapfeln und dem Gemuse
servieren.



