yous Gril




Schweinebraten

Zutaten Zubereitung
Fiir 4 Personen

. Fir die Marinade den Kimmel résten, dann
Fiir deu Brateu

1 Schweine mit den weiteren Krauter und Gewlrze im
braten (aus l\/_l('jrse_r zerstofden, den §enf unq den Schluck
der Schulter) ~ Bier hinzugeben und mdrsern, bis eine homo-

1/21 Bier gene Paste entstanden ist.
al \é\?esrser Die Schweineschulter erst salzen und dann
Fond mit der Marinade einreiben.
1Prise  Salz Das Gemuse schélen und grob mit dem
2 Karotten Messer schneiden und mit etwas Ol und Salz
14 Sellerie in einer Schissel vermengen, auf ein Back-
2 Zwiebeln blech geben und im Grill résten.
1 Petersilien-
wurzel In eine Raine das Bier hineingeben, mit Was-
1Bund Petersilie ser (oder Fond) auffiillen, den Schweinebraten
Etwas o] mit der Schwartenseite nach unten hinein-
Fiir die Marinade legen und fur ca. 30 Min. bei 130 °C garen.
2 EL Senf Dann umdrehen, die Schwarte rautenférmig

(mittelscharf)  einschneiden, das gerostete Gemise hinzu-
Etwas  Knoblauch geben und den Braten bei 220 °C bis zu einer

172TL  Kimmel Kerntemperatur von 82 °C garen.
6-8 Pfefferkdrner
1 Abrieb von
1/2 Zitronen-
schale
159 Oregano
(frisch)
159 Petersilien-
blatter

Etwas Salz
Etwas Pfeffer
1 Schluck Bier

Viele der Produkte siud wit dew
Siegel ,Geprifte Qualitat Bayern”

(e Elnzelhandel erhattlich.




