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Sweet Apple Pork Loin

13.01.2017

Flames: Geschmack ist alles - Sweet Apple Pork Loin - ProSieben MAXX

Zutaten fur 4 Portionen

1kg Schweinekarre
250 g kleine Kartoffeln
100 ml Sojasauce

200 g kleine Mohren

1 Prise Rosmarin

2509 Streukase

100 g Pancetta

2 Stck Apfel

2EL Honig

V2 Stck Limette

2EL Rohrzucker

1 Prise Salz und Pfeffer
NaN ordentlich Olivenol

4 Scheiben Brot
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21.1.2017 Flames: Geschmack ist alles - Sweet Apple Pork Loin - ProSieben MAXX

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden 30 Minuten
Insgesamt: 3 Stunden 15 Minuten

Zuerst kommen die Kartoffeln, die M6hren und der Rosmarin in eine Reine.

Dann den Pancetta in ca. vier Zentimeter grof3e Stlicke schneiden und zusammen mit dem Knoblauch
ebenfalls in die Reine geben. Das Ganze dann ordentlich mit Olivendl begieRen. Jetzt geht es an die Apfel.
Diese einfach in der Mitte halbieren und dann in ungefahr einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Nun zum Fleisch. Das Karre entlang der Speckschwarte einschneiden. Es reicht ein tiefer Schnitt alle zwei
Zentimeter. Hier kommen jetzt die Apfelscheiben rein.

Als nachstes ist die Marinade an der Reihe. Daftr muasst ihr die Sojasauce, den Rohrzucker, den Limettensaft
und den Honig vermischen. Jetzt kommt das Fleisch zu dem Gemuse in die Reine und dann die Marinade
druber geben. Die Reine kann jetzt auf den Grill. Das Fleisch sollte ca. zweieinhalb Stunden bei 160 -180 Grad
gegrillt werden.

Wenn das Fleisch fast fertig ist, konnt ihr es aus der Reine auf den Grillrost legen und das Gemuse vom Girill
nehmen. Wahrend das Fleisch noch die letzten 20 Minuten grillt, zerdrtckt ihr das Gemuise zu einem Brei und
verteilt es auf einer grof3en getoasteten Brotscheibe. Das Ganze dann noch mit ordentlich Kase bestreuen und
dann nochmal fur ca. zehn Minuten auf den Grill stellen.

ZUM NACHKOCHEN

Was ihr alles fiir dieses Gericht braucht, erfahrt ihr nattirlich im Video. Viel Spal beim Nachkochen
Zum Video
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