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Schweineruckensteak im

Speckmantel

Zeit gesamt Zubereitungszeit
1h Smin 15min
Lutaten
fir 4 Portionen
Schweineriicken 600 g
Thymian, frisch 15g
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Serranoschinken 200 g
0l 1EL
Baguette 1 St.
Prinzess Bohnen, 500
tiefgefroren g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb, Backpapier, Kiichengam

1. Schweinerticken zum Temperieren aus dem Kiihlschrank nehmen, waschen und
trocken tupfen. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen.
Schweinerticken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Backpapier mit Serranoschinken
lickenlos auslegen. Schweineriicken in den Serranoschinken einrollen und mit
Kiichengarn befestigen.

2. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Eine ofenfeste Pfanne mit Ol auf hoher Stufe
erhitzen. Schweineriicken darin ca. 2 Min. von jeder Seite anbraten. Thymian hinzugeben
und im Ofen ca. 40 Min. garen. Baguette die letzten ca. 8 Min. hinzugeben und knusprig
backen.

3. Inzwischen in einem Topf ca. 1,5 | Salzwasser zum Kochen bringen. Bohnen im
Salzwasser ca. 5 Min. bissfest garen. AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und mit kaltem
Wasser abschrecken.

4. Schweineriicken aus dem Ofen nehmen, in Alufolie schlagen und ca. 10 Min. ruhen
lassen. Bohnen im Bratensaft schwenken und zusammen mit aufgeschnittenem
Schweineriicken und Baguette servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 586 kcal
Kohlenhydrate 208
EiweiB g
Ballaststoffe 2g

Fette 30g



