Kochen mit Klausi

Camembertbraten mit Champignons
Zutaten: (Fir 5 Personen)

1,5 kg Schweinenackenbraten, Ol, Salz, Pfeffer, Senf, 2 Knobizehen,
2 Zwiebeln, 500 g Champignons, 200 g Camembert, 1 P. helle Sauce,
250 ml Cremefine, 200 g Sahneschmelzkase, Petersilie

Zubereitung:

1.

Fleisch salzen, pfeffern, mit Senf einstreichen u. in einem Brater mit
etwas Ol im vorgeh. Ofen bei 200°C 2,5-3 Std. braten. Herausneh-
men, auf elnem Kuchengltter oder Backofenrost etwas ruhen lassen.

Gemuse putzen, Zwiebel u. Knobi fein, Camembertrinde entfernen u.
Innerers klein wurfeln, Pilze in Spalten schneiden. Zwiebeln, Knobi
in etwas Ol andiinsten. Cremefine in einem Topf erhitzen. Schmelz-
kase u. Camembert darin schmelzen. Helle Sauce einrihren u. auf-
kochen. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen, PeterS|I|e einrdhren.

Braten in ca. 1 5 cm dlcke Scheiben schneiden u. dach2|egelart|g in
eine grol3e Auflaufform schichten. Pilze dariiber verteilen, Sauce
gleichméaRig dariiber gieRen. Zugedeckt Gber Nacht im Kihlschrank
durch2|ehen Iassen

4. Braten bei 175°C ca. 40- 45 Mlnuten im he|f3en Ofen backen. Braten

aus dem Ofen nehmen u. mit Beilage servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu .S'a[zﬁartqﬁe[n rezclim
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