pamperedfchef

Schweinehalsbraten Caprese
Italienische Art

Zutaten

1,4kg Schweinehals (Nacken)

1259 Mini Mozzarella Kugeln

1 Glas getrocknete in Ol eingelegte Tomaten mit Krautern
1 -2 Zwiebeln

2 - 3 Knoblauchzehen

1 Karotte

2 Dosen Tomaten in Stiicke

150ml Sahne (optional)

1 EL getrocknete Fruhlings Krauter
Paprika edelstf’

Salz, Pfeffer

So funktioniert es!
Uberschussiges Fett vom Fleisch entfernen
Mit scharfem, groliem Messer eine Tasche in das Fleisch schneiden

So geht es weiter!

Mozzarella und eingelegte Tomaten abtropfen lassen und

Etwas gemischt, in die Fleischtasche schichten

Mit Zahnstocher verschlieRen

Das Fleisch mit Salz Pfeffer und Paprika mischen und etwas einreiben.

So geht es weiter!

Zwiebeln und Knoblauch pellen und grof3 wirfeln

Zusammen als Gemisebett in den Ofenmeister geben

Das Fleisch auf das Gemuse setzen und die beiden Dosen Stiickige Tomaten
um das Fleisch dazu geben.

Eine Dose ¥ mit Wasser fiillen und auch dazu geben

Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Getrocknete Kréauter untermischen

So geht es weiter!
Mit Deckel in den vorgeheizten Backofen 230C Umluft stellen

40 Minuten backen!

Den Ofenmeister aus dem Backofen heben 150ml Sahne in die Sol3e riihren
Backofen auf 200C senken und flr weitere 40 - 45 Minuten backen

Nach dieser Zeit den Braten noch mal anschauen,

Ofen ausschalten, etwas abkiihlen lassen und den Braten mit Deckel im Ofen lassen
In dieser Ruhe Zeit fiir den Braten die Nudeln kochen

Guten Appetit!

Peter Witt selbststandiger Direktor bei Pampered Chef Flurweg 7, 86871 Rammingen Tel. 0171 46 58 481



