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Knuspriger Schweinebraten

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Schweinebraten auf der Schwartenseite mit kochendem Wasser ibergief3en, rau-
tenférmig einschneiden, Zwiebeln, Karotten und Sellerie in Stiicke schneiden. Knoblauch fein hacken, mit Ol, Salz und
Pfeffer vermengen. Das Fleisch damit kraftig einreiben.

Ol im Bréter auf einer groBen Kochplatte erhitzen und den Braten auf der Schwartenseite kréftig anbraten. Das
geschnittene Gemiise im Bréter verteilen und den Braten wenden, so dass die Schwartenseite nach oben zeigt. Den
Braten 90 Minuten im Backofen garen. Gelegentlich mit der Gemtisebriihe (ibergieBen. 30 Minuten vor Bratende nur
noch mit Bier libergieRen. Die letzten 15 Minuten umstellen auf Oberhitze und maximale Temperatur geben, um die
Schwarte richtig knusprig werden zu lassen.

Den Bratensaft und das Gemiise durch ein Sieb passieren. Die Sol3e einkochen lassen

FUR 4 PORTIONEN

Zutaten fiir

1 kg Schweinebraten,
mit Schwarte

5 Zehen Knoblauch

250 g Karotte(n)

250g Zwiebel(n)

250g Sellerie

300 ml Bier

1 Liter Gemiisebriihe

Salz

Pfeffer




