Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmeckt:

Schweinskrustenbraten auf Sauerkraut

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Sauerkraut, 1 Lorbeerblatt, Maggi, 10 Wacholderbeeren,

- 2 TL Kummel, fluss. SuRstoff, 1,3 kg Krustenbraten, Salz, Pfeffer, Ol,
0,5 | Dunkelbier, 1-2 Zwiebeln, 400 g Suppengemuse, 2 Knobizehen,
750 ml Fleischbrihe, 3 EL Bratensaft, je 1 TL getrockn. Rosmarin,
Majoran, Kimmelpulver, 200 ml Sahne, 3-4 EL Fix Sauce fur Braten

Zubereitung:

1. Am Vortag das Kraut mit 250 ml Bruhe, Lorbeer, Wacholderbeeren,
Kummel u. Maggi 20 Min. kochen. Mit SufRstoff abschmecken.
Schwarte quadratisch einschneiden, von allen Seiten salzen u. pfef-
fern. Suppengemiuse, Zwiebeln u. Knobi klein schneiden.

2. Braten in heiRem Ol von allen Seiten braun braten. Gemiise zugeben
u. kurz mitbraten. Restl. Brithe u. 300 ml Bier zugiel3en, Kimmelpul-
ver, Rosmarin u. Majoran zugeben. Im vorgeh. Ofen bei 225°C 60 Min
garen. Dabei nach u. nach mit dem restl. Bier begief3en. Braten in
eine Auflaufform geben u. 20 Min. mit Oberhitze bei 250°C die Kruste
knusprig backen.

3. Gemuse durch ein Sleb streichen, Fond nochmals erhltzen Sahne
zugielR3en, Bratensaft u. Sauce fur Braten einrihren, aufkochen u.
eindicken lassen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Kraut aufwarmen.
Krustenbraten in Scheiben schneiden u. mit den Bellagen anrichten.
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