Kochen mit Klausi

Brasilianischer Rahmbraten

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1,4 kg ausgeldster Schweinekamm, 3 EL Brasil-Gewiirzmischung, Ol
- Salz, Pfeffer, Zucker, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 500 g Champignons,
- 2 EL Tomatenmark, 400 ml Fleischbriihe, 200 g Sahneschmelzkase,

- 100 ml WeilRwein, 200 ml Sahne, Bratensaft, Saucenbinder, Petersilie

Zubereitung:
1. Fleisch salzen, pfeffern, mit der Brasil-Gewiirzmischung einreiben u.
in elner Dose abgedeckt 1 Tag im Kuhlschrank 2|ehen Iassen

2. Gemuse putzen Zwiebel u. Knobi kIe|n wurfeln P|Ize in Spalten
schneiden. Braten in heiRem Ol rundherum kréaftig anbraten u. he-
rausnehmen. Zwiebeln u. Knobi im Bratensatz anbraten, mit etwas
Bruhe abloschen, damit sie nicht zu dunkel werden. Tomatenmark
einige Min. mitbraten. Mit Wein u. Bruhe abléschen. Braten hineinle-
gen Pilze darum verte|len u. 2 Std |m vorgeh Ofen bei 200°C garen.

3. Braten aus dem Ofen holen in Auflaufform Iegen dick mit Schmelz-
kase bestreichen u. nochmal 15 Min. Uberbacken. Sahne zur Sauce
geben, aufkochen u. mit Bratensaft, Zucker, Salz u. Pfeffer ab-
schmecken. Mit Binder andicken. Fleisch in Scheiben schneiden, mit
Sauce u. Beilagen servieren.
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