Zutaten

1,5 kg Schweinebraten
(mit Schwarte)

e 1| Dunkelbier

¢ scharfer Senf,
Knoblauchpaste

* 2 Zwiebeln (geschalt und
grob gewiirfelt)

e 14 TL Kimmel, 2
Lorbeerblatter, 5
Pimentkorner

Hauptgang
Schweinebraten

Entdecken Sie unser Rezept fir saftigen Schweinebraten mit
Dunkelbier. Kochen Sie mit uns und geniel3en Sie bayerische Kiiche
bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Den Schweinebraten fur 30 Minuten dampfen. Dadurch bleibt
das Fleisch saftiger und die Schwarte lasst sich besser
einschneiden. Die Schwarte rautenformig einschneiden. Fleisch
(aber nicht die Schwarte) mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit
Senf und der Knoblauchpaste einreiben. Fleisch in einen
Bratentopf geben, das dunkle Bier angiel3en, Zwiebelwdrfel und
Gewiirze hinzugeben. Im Ofen bei 200 °C ca. 1 Stunde garen.
Dann den Sud abgiel3en, passieren und mit etwas angeriihrter
Speisestarke abbinden. AnschlieBend abschmecken.
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