@ MIT FLEISCH | S MASEM

Rottaler Krustenbraten

» 1kg Schweinebauch mit S
Schwarte ZUBEREITUNG: MITTEL

> 1Flasche dunkles Bier oder DAUER: 150 min.
WeiBbier PORTIONEN: 4

> 2 kleine Zwiebeln oder ' ' ' '
Schalotten

> 500 ml Gemiisebriihe/-suppe
> 3 Kartoffeln

> 3 Karotten

> glattes Mehl zum Binden

> 1kl. Bund Petersilie

> Salz, Pfeffer

Das Schweinefleisch salzen, pfeffern und mit Ol von allen Seiten
scharf anbraten, die Schwarte zuerst. Zwiebeln, Kartoffeln
und Karotten in grofere Stlicke schneiden, zum Fleisch ins
Reindl geben und mitbraten. Mit Gemdusebriihe/-suppe und
einer halben Flasche Bier aufgieBen. 90-120 Minuten bei
180-200 °C im Rohr braten lassen. Den Braten immer wieder
mit Bier UbergieBen. Zum Schluss der Kochzeit kann die Sof3e
mit etwas Mehl gebunden werden. Mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie abschmecken. Durch das Schmoren in
dunklem Bier bekommt der Krustenbraten

einen leicht siBlichen Geschmack e .
und die Sof3e eine dunklere Farbe.

Tipp:

Dazu passen hervorragend

Erddipfel-/Kartoffel- oder

Semmelknédel. Fenchel- und

Kiimmelsaat runden die
Sauce ab und machen sie
bekommlicher.

38

Europaregion | Evrop:

NIEDERBAYERN + ALTOTTING | DOLNI BAVORSKO ;' “Dn%Tg;uD\ylt;g;

Rottalska pecené
s pivni krustou

p T . P OBTIZNOST: STREDNI
» 1Idhev cerného ¢i kvasnicového o
piva DOBA PRIPRAVY: 150 min.

» 2malé cibule nebo salotky PORCE: 4
» 500 ml zeleninového vyvaru

oy

» 1 kg vepfového biicku s kizi

> 3brambory

» 3mrkve 7-ip:

» hladkd mouka dle potFeby Jako piiloha se vyborné hodi

» 1maly svazek petrzelky bramborové nebo houskové

» siil, pep¥ knedliky. Pridéme-li do

omadcky fenyklova a kminova

Vepfové maso osolime, opepfime seminka, prijemné ji

a ze vsech stran kratce zprudka dochutime.

opeceme, nejdfive po strané s kazi. g
Cibuli, brambory a mrkev nakrdjime e
na vétsi kousky, pfidéme do hrnce k masu
a spolecné osmahneme. Zalijeme zeleninovym vyvarem a pfilijeme po-
lovinu lahve piva. Nechame péct v troubé 90-120 minut pfi 180-200 °C.
V priibéhu peceni maso nékolikrat pielijeme pivem. Po upeceni mizeme
omacku zahustit trochou mouky a dochutime soli, pepfem a nasekanou

petrzelkou. Pe¢enim v ¢erném pivu ziskd pecené mirné nasladlou chut

a omacka také tmavsi barvu.
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