Schweinebraten

Zutaten

1,5 kg Schweineschulter mit Schwarte
2 TL Salz

1 TL zerstoRener Kimmel

1 TL schwarzer Pfeffer

8 Knoblauchzehen

2 EL Schweineschmalz oder Ol

250 ml Fleischbrihe

250 ml helles Bier (Pils)

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Schwarte rautenférmig einschneiden.

Die Gewdrze und den Knoblauch mischen und das Fleisch damit einreiben.

Schmalz im Brater stark erhitzen und das Fleisch von allen Seiten darin brdunen ohne die
Gewidrze zu verbrennen.

Zuletzt den Braten mit der Fettschicht nach oben anbraten.

Brihe und Bier mischen und zur Hélfte zum Braten giel3en.

Den Brater ohne Deckel auf mittlerer Schiene in den Ofen stellen. Fleisch ab und zu mit
dem Bratensaft begiel3en und nach und nach restliches Bier und Brihe angiel3en.

Ofen nach ca. 75 min. ausschalten und den Braten bei leicht gedffneter Backofenttr noch
10 min. ruhen lassen.

Den Braten warm stellen, Bratensaft entfetten und noch mal erwarmen.
Braten in Scheiben schneiden, anrichten und mit dem Bratensaft begiel3en.
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