Krustenbraten mit BiersoRe

Im Ofenmeister von Pamperd Chef®

Zubereitung:

Die Schweineschwarte einschneiden.

Das Stiick Fleisch gut wiirzen mit Salz, Pfeffer, Paprika und wer
mag auch Kimmel wiirzen.

Den Ofen auf 210° vorheizen.
Gemdse putzen und in Stiicke schneiden .

Das Fleisch in den Ofenmeister legen. Das Gemiise herum plazie-
ren und die Halfe des Bieres eingielen. Wasser hinzugeben, bis
der Braten ca. halb in Flissigkeit steht. 2 EL Sauerrahm hinzuge-
ben.

Dann 2 Stunden auf 210° im Backofen (Ober— Unterhitze) garen.

Zwischendurch immer mal etwas Bier Gber die Kruste schiitten.
Jedoch langsam, wegen des Kalt-Heil3 Prinzips.

Nach ca. 2 Stunden den Bratensaft in einen Topf gielRen (evtl. ab-
seien) und die SoRRe im Topf mit Hilfe von Speisestarke, Mehl oder
Mondamin auf die richtige , dicke” bringen. Evtl. die SoRe noch

nachwizen.

Die Suppenware kann auch puriert werden (im TM 20 Sek./Stufe
10)

Den Braten mit etwas Bratensaft geschlossenen Deckel im Ofen-
meister lassen und Backofen auf 220 ° hoch heizen bis er serviert
wird.
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Zutaten:

Ca. 1—1,5 kg Schweineschulter mit
Schwarte oder auch Schweine-
bauch mit Schwarte

2 Karotten

1/2 Stange Lauch
etwas Sellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 TL Gewlrzpaste oder Suppenge-

wirz

2 EL Sauerrahm

1 Flasche Bier

Salz, Pfeffer, Paprika, Kimmel

Wasser nach Belieben



