vom Grill

. SCHWEINEBRATEN

Stiicke vom Schwein
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' SCHWEINEBRATEN-

vom Grill

ZUTATEN fiir den Braten

e 1 Schweinebraten aus der Schulter
e 4 | Maibock oder dhnliches Bier

e 4 | Wasser oder Fond

e QS Salz

e 2 Karotten

e 4 Sellerie, geschalt
e 2 Zwiebeln

e 1 Petersilienwurzel
e 1 Bund Petersilie

o OI, Salz

ZUBEREITUNG

Flr die Marinade die Krauter und Gewdrze im
Morser zerstofden, den Senf und den Schluck
Bier hinzugeben und mdrsern, bis eine homoge-
ne Paste entstanden ist. Die Schweineschulter

erst salzen und dann mit der Marinade einreiben.

Das Gemise grob mit dem Messer schneiden
und mit etwas Ol und Salz in einer Schiissel
vermengen, auf ein Backblech geben und im
Grill résten.

ZUTATEN fiir die Marinade
e 2 EL Senf mittelscharf

e QS Knoblauch

e 2TL Kimmel, gerostet

e 6-8 Pfefferkorner

e Schale von "2 Zitrone

e 15 g Oregano (frisch)

* 15 g Petersilienblatter

e Salz, Pfeffer

e 1 Schluck Bier

In eine Raine das Bier hineingeben, mit Wasser
(oder Fond) auffillen, den Schweinebraten mit
der Schwartenseite nach unten hineinlegen und
flr ca. 30 Min. bei 130 °C garen. Dann umdre-
hen, die Schwarte rautenférmig einschneiden,
das gerostete Gemuse hinzugeben und den
Braten bei 220 °C bis zu einer Kerntemperatur
von 82 °C garen.
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