Ich ernte

taglich
K.omplimente

Ihr Rezept: Kasselernacken mit Honigkruste

¥ .
¥

Rezeptdaten in Kiirze/im Uberblick

Personen 4

i S \ Zubereitungszeit 120 Min.
" e

o

Zutatenliste
Allgemein
Kasselernacken 1200 g
Butterschmalz 259
Knoblauchzehe, feingehackt 1
Rosmarin 1TL
Lorbeerbléatter 5
Fleischbrihe 1/2 1
kleine Zwiebeln 5009
Birnen 5009
Fur die Kruste:
Honig 100 g
gehackte Mandeln 25¢
gehackte Nisse 25¢
Sahne 2EL
AuRerdem:
WeilRwein 50 ml
Honig 1TL
Salz
Arbeitsschritte / Zubereitung
Fleisch in heiRem Fett anbraten. Knoblauch, Rosmarin und Lorbeerblatter zum Fleisch geben. Mit Briihe abléschen. Zugedeckt
80 Minuten schmoren lassen.
Zwiebeln schélen, Birnen schélen, in Spalten schneiden, zum Braten geben. Honig mit Mandeln, Niissen und Sahne verriihren,
den Braten damit bestreichen. Weitere 15 Minuten schmoren.

MEHR REZEPTE aus der Rezeptdatenbank finden Sie unter:
http://www.cma.de/rezepte/
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Den Braten, die Zwiebeln und die Birnen auf einer Platte anrichten und warm stellen.
Den Fond mit Weil3wein loskochen, den Honig einriihren, mit Salz abschmecken,zum aufgeschnittenen Braten servieren.
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