GEFÜLLTE SCHWEINSBRUST MIT PAPRIKA
_______________________________________________________________________ 
Für 4-6 Personen

2 kg Schweinebrust

1 TL Salz, ½ TL edelsüßes Paprikapulver

50g Butter, 3 EL Sonnenblumenöl

1 kg klein gehackte Schweinsknochen

300g Perlzwiebeln, 100g Karotten, 50 g Petersilienwurzel, 100g Gelbe Rüben

100g Staudensellerie

Für die Füllung:

180 g Knödelbrot

120 g Schalotten, 40 g Butter, 300 ml Milch

Salz, frisch geriebene Muskatnuss

Je 10 g Petersilien- und Liebstöckelblätter grob gehackt

4 Eier, frisch gemahlener Pfeffer

2 Stk. Paprika rot

2 Stk. Paprika gelb

1) Für die Füllung Schalotten schälen und fein würfeln. Die Hälfte der Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten darin farblos anschwitzen. ¼ l Milch leicht erwärmen, mit etwas Salz und Muskatnuss würzen. Die Milch über das Knödelbrot gießen und 10 Minuten durchziehen lassen. Angeschwitzte geschälte und in 1x1 cm gewürfelte Paprika, Kräuter und 4 Eier zufügen. Alles gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 

2) Eine Tasche mit einem Scharfen Messer in die Brust schneiden und vorsichtig mit der Hand vergrößern. Die Füllung  in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle geben und in die Tasche der Schweinsbrust füllen, die Tasche jedoch dabei nicht zu prall füllen. Die Öffnung mit Küchengarn zunähen. Die Schweinsbrust in Alufolie wickeln, und für etwa 2 Std. kühl stellen.

3)Salz und Paprikapulver mischen, das Fleisch damit einreiben. In einem Bräter Butter und Öl erhitzen und die Schweinsknochen darin verteilen. Die Schweinsbrust darauf legen. Die Brust in den auf 180°C Vorgeheizten Ofen schieben und 1 Stunde braten lassen.

4) Inzwischen Zwiebeln, Karotten, Rüben, Petersilienwurzeln schälen, den Staudensellerie putzen. Das Gemüse in Stücke schneiden. Die Gemüsestücke rings um den Braten verteilen. Die Schweinsbrust umdrehen und weitere 2-2 ½  Stunden braten, dabei zunächst nach und nach mit etwa 300 ml Wasserbund anschließend immer wieder mit Bratfond übergießen.

5) Schweinsbrust aus dem Ofen nehmen, in Alufolie gewickelt ruhen lassen, und das Gemüse warm stellen. Den Bräter nochmals für 15 Minuten in den auf 220°C Vorgeheizten Ofen schieben. Die Knochen mit Mehl bestäuben, Liebstöckelblätter einlegen und alles 5 Minuten im Ofen rösten lassen.1/2 l Wasser angießen, den Bräter für weitere 15 Minuten in den Ofen stellen. Dann den Inhalt durch ein Sieb schütten und leicht ausdrücken. Die aufgefangene Sauce eventuell entfetten, etwas einkochen lassen und abschmecken.

6) Die gefüllte Schweinsbrust aus der Folie nehmen, den Küchengarn entfernen und den braten aufschneiden mit dem Gemüse Anrichten und die Sauce separat dazu servieren.

