»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: SimenBaker

Gefulltes Eferdinger Mostlungenbrati

Koch: Michael Brummeier

Zutaten
(4 Personen)

FOr das Mostlungenbratl

400 g Schweinefilet im Ganzen (Schweinelungenbraten)
Salz

Pfeffer

1 Rosmarinzweig

Olivendl zum Anbraten

9 Scheiben Hamburgerspeck

FUr die FUlle

3 Kohlblatter (Wirsing)

1 Stange Jungzwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz

Pfeffer

1 TL gemahlener Kimmel

Quelle: ORF extra



FUr die Mostsauce

1/8 | Most

1/8 | Apfelsaft

1 Karotte

1 Gelbe RUbe

2 Stange Lauch

1 Stange Jungzwiebel
'/a | Bratensaft (Kalbsjus)

FUr die Beilage

3 gekochte Kartoffeln

ubrige Kohl-Fulle

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zucchini (gelb oder grun)
eine Handvoll Kirschparadeiser
Salz

Pfeffer

Lubereitung

1. FUr die Mostsauce zuerst die Karotte und die Gelbe RUbe in kleine Wrfel
und den Lauch und den Jungzwiebel in feine Ringe schneiden. AnschlieBend
das Gemuse in einem Topf in Olivendl anschwitzen (zuerst das Wurzelgemuse,
dann die Zwiebeln), mit dem Most und dem Apfelsaft abldéschen und etwas
reduzieren lassen.

2. FUr die FUlle vom Mostlungenbratl die Kohlblatter vom Strunk befreien und
in feine Streifen schneiden. Den Jungzwiebel in feine Ringe und den
Knoblauch in feine WUrfel schneiden und alles gemeinsam in einer Pfanne in
etwas Olivendl und Butter anbraten. Dann mit Salz, Pfeffer und Kimmel
wdarzen.

3. Nun das Schweinefilet in drei Teile schneiden und jewells mit einem
scharfen Messer der Ldnge nach fast ganz durchschneiden
(Schmetterlingsschnitt) und aufklappen, sodass ein flaches Schnitzel entsteht.
Die drei flachen Fleischteile nun mit Salz und Pfeffer wirzen, mit der Hdlfte
vom angebratenen Kohlgemuse fullen, wie Rouladen eindrehen und mit je
drei Speckscheiben umwickeln.

4. FUr die Beilage die Kartoffeln in Scheiben und das restliche GemuUse in
grobe Wurfel schneiden und alles in der Pfanne mit der Ubrigen Kohl-FUlle
anbraten. Das entstandene Gréstl nochmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



5. Die reduzierte Mostsauce durchrUhren, den Bratensaft (Kalbsjus) beigeben
und aufkochen lassen.

6. Die Rouladen mit einem Rosmarinzweig in einer Pfanne in Olivendl von allen
Seiten anbraten und anschlieBend fur 20-25 Minuten bei 120° C Umluft im Rohr
weitergaren.

7. Zum Schluss die Rouladen aus dem Rohr nehmen und auf einem Holzbrett
in Scheiben schneiden. Dann ein wenig vom Gemuse-Grostl auf einem
flachen Teller anrichten, je drei Scheiben vom Fleisch darauflegen und die
reduzierte Mostsauce angielBen. Servieren und genieB3en.



