Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Schwarzbier-Krustenbraten

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 1,8kg Schweine-Krustenbraten, ¥2 Pck. Suppengriun, Salz, Pfeffer,
- 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Ol, 500 ml Kdstritzer-Schwarzbier,

- 250 ml Fleischbrihe, Rosmarin, Majoran, 1 TL Kimmel,

- 250 ml Cremefine, 3 EL Bratensauce

Zubereitung:

1. Fleisch waschen, trocknen, von allen Fleischseiten salzen u. pfef-
fern, Schwarte einschneiden. Lauch, Zwiebeln, Knobi u. Mdhren in
Sticke schneiden.

2. Braten in heiRem Ol von allen Seiten braun braten u. herausnehmen.
Gemise im Bratfett anbraten. Brihe, Kimmel, Rosmarin, Majoran
unterrihren u. Braten zugeben. % Bier darlber gieen. Im vorgeh.
Ofen bei 225°C 60 Min braten. Dabei nach u. nach mit dem restlichen
Bier begielien.
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3. Nochmal 20 Min. mit Oberhltze bei 250 C d|e Kruste goldgelb
backen. Fleisch herausnehmen u. warmstellen. Gemuise durch ein
Sieb streichen, Fond erhitzen, Cremefine zugeben, Bratensaft ein-
rihren, aufkochen u. eindicken lassen. Salzen u. pfeffern.

4. Krustenbraten in Schelben schnelden u. auf der Sauce anrlchten

Tipp des C/iaoten: Mit Kfofen u. Sauerl{raut reichen.

A . ,
Erstellt von Klausi am 12.11.2022



