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Zutaten

Fiir 4 Personen

Schureinerollbraten

1,5

bis 2 kg Schweine-
bauch

Etwas Salz
Etwas schwarzer

Pfeffer
200 ml  Wasser
1 Packung

Waurzel-

gemiuse
1 Zwiebel

1Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin

und Thymian
Flillung
2EL frischer
Rosmarin
2EL frischer
Salbei
4 Zehen Knoblauch
1TL Fenchelsamen
1/2TL rote
Chiliflocken,
optional
1 Abrieb von
1 Zitronen-
schale

Etwas Salz

Etwas schwarzer
Pfeffer

2EL Olivendl

Viele der Produkte siud wit dew
Siegel , Gepriffte Qualitit Bayern”

u Elnzelhandel erhdilich.

Schweinerollbraten

Zubereitung

4. Schweinebauch vorbereiten:

Den Schweinebauch auf die Schwartenseite
legen, diese soll bereits gleichmaRig eingeritzt
sein, ohne das darunterliegende Fleisch zu
schneiden. Die Fleischseite mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

2. Fiillung eubereiten:

In einer Schissel Rosmarin, Salbei, Knoblauch,
Fenchelsamen, rote Chiliflocken (nach Ge-
schmack), Zitronenschale, Salz, Pfeffer und
Olivendl vermischen, um eine Paste zu erhal-
ten.

3. Fiilleu und Rolleu:

Die Krauterpaste gleichmafig auf der Fleisch-
seite des Schweinebauchs verteilen. Den
Schweinebauch fest aufrollen, sodass die
Schwarte aufden ist. Verwende Kichengarn,
um den Rollbraten in regelmaRigen Abstanden
fest zu binden.

4. Brateu oder Grillea:

Den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen oder
den Grill fir indirektes Grillen vorbereiten und
auf eine Temperatur von etwa 150-160°C einstel-
len. Den vorbereiteten Rollbraten mit Schluss
nach unten in eine Raine legen. Das Wasser ein-
gieRRen, Wurzelgemuse, Zwiebel, Knoblauch und
Krauter um den Braten verteilen.

Fir etwa 1,5 bis 2 Stunden oder bis zur Kern-
temperatur von 72°C garen oder flr etwa 2 bis
2,6 Stunden oder bis zur Kerntemperatur von
72°C grillen.

Fir eine knusprige Schwarte die Hitze in den
letzten 20-30 Minuten des Backens oder des
Grillens erhéhen (Grillfunktion einschalten) bis
die Schwarte aufgepufft und knusprig ist.

5. Rukeu und Servieren:

Den gegrillten Rollbraten vom Grill nehmen
und vor dem Anschneiden mindestens 15 Mi-
nuten ruhen lassen. Dies hilft, die Safte im
Fleisch zu bewahren.

Das Klichengarn entfernen und den Rollbraten
in Scheiben schneiden.

Tigp:

Die perfekte Beilage ist unser GQ-Bayern
Rezept ,,Mediterraner Orangen-Fenchel-Salat”




