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METZGEREI

KRUSTENBRATEN ROPERTZ

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

1 kg Schweinebraten mit Schwarte
400 ml Rinderfond

etwas Schweineschmalz

1 Zwiebel

Sellerie, Mo6hren und Lauch

1 Dunkelbier

1 EL Honig

ggf. 1-2 TL Speisestarke

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Schwarte kraftig mit Salz
einreiben. Das Salzen der Einschnitte ist besonders wichtig, da es der Schwarte Wasser
entzieht und sie so knusprig werden lasst. Fleischseite ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen. Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

Gemise und Zwiebel schilen und in grobe Stiicke schneiden.

Braten in einem Brater in Schweineschmalz zunachst auf der Schwarte scharf anbraten,
dann wenden und die Fleischseite kurz anbraten. AnschlieRend das Gemuse in den Brater
geben.

Mit einem Schuss Dunkelbier abléschen. Rinderfond dazu geben und Brater fir ca. 1,5
Stunden in den Backofen schieben.

Gelegentlich Dunkelbier nachgieRen.

Nach 1,5 Stunden die Backofentemperatur auf 200° hochschalten. Honig mit etwas Salz
und etwas Dunkelbier verriihren und den Braten direkt nach dem Erhdhen der
Ofentemperatur damit einstreichen. Etwa 30 Minuten zu Ende garen, bis die Kruste
knusprig ist.

Bratensud durch ein Sieb in einen Topf gieBen und aufkochen. Speisestarke mit etwas
Wasser glattriihren. SoRe damit binden und nochmals kurz kocheln lassen.

Dazu empfehlen wir Semmelknédel und WeilSkraut.
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