Schinkenbraten |
‘ 1 %2 kg Schinkenbraten (ohne Schwarte;

A e ey 1 Woche vorher beim Fleischer bestellen)
Y & 1 Bio-Orange

y, 4 Stiele glatte Petersilie

1 TL Chiliflocken

5 Wacholderbeeren

5 Pimentkdrner

1 Sternanis

2 TL fliissigen Honig

2 EL korniger Senf

2 Zimtstangen

4 Lorbeerblétter

1  Fur den Braten Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C/Gas: s. Hersteller). Fleisch kalt waschen,
mit Kiichenpapier trocken tupfen und in einen grof3en Bréter oder auf die Fettpfanne des Backofens legen.

2 Orange heifl waschen, trocken reiben, die Schale abreiben. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen
abzupfen und fein hacken. Chili, Wacholder, Piment und Sternanis im Morser zerkleinern. Mit Honig, Senf,
Orangenschale und Petersilie in einer Schiissel verriihren.

3  Die Zimtstangen ldngs in je ca. 8 Streifen schneiden. Lorbeerblitter ldngs halbieren. Braten rundherum mit
Honig-Senf-Gewiirzmix einreiben. Zimtstangenstreifen ins Fleisch piksen. In den Braten 8 ca. 0,5 cm tiefe
Schlitze schneiden.

4 Je 1 Lorbeerblatthilfte in je einen Schlitz stecken. Im heilen Ofen ca. 2 Y2 Stunden braten. Dabei etwa alle
45 Minuten ca. 75 ml Wasser in den Briter oder auf das Blech gieflen.
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