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Der feine Unterschied.

Gesamtzeit: 1 h 40 min

Aktivzeit: 20 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Weisskabissalat) enthélt ca.:
1.5kg Schulter mit Schwarte vom Schweizer 450 kcal
Schwein (in deiner Metzgerei vorbestellen) 629 Eiweiss
2TL Nefken 0g Kohlenhydrate
Salz 239 Fett
1 Packung Suppengemtse
3 L orbeerbl atter
_ X Glutenfrei
2dl Bouillon
1TL schwarze Pfefferkérner A Laktosefrei

Zubereitung

1

Den Schweinsbraten mit Nelken spicken. Daflir mit einem spitzen Messer in regelmassigen Abstanden kleine
Locher in die Schwarte stechen und je eine Nelke mit dem Kopf hach oben hineinstecken. Braten salzen und
mit dem klein geschnittenen Suppengemuse, den Lorbeerblattern, der Bouillon und den Pfefferkérnern in einen
Brater geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze im offenen Brater ca. 50 Minuten braten. Wenn
notig den Bratensatz mit etwas Wasser flissig halten. Dann die Ofentemperatur auf 225 °C erhéhen und
weitere 20-30 Minuten braten, bis sich eine schdne Kruste gebildet hat.

Braten aus dem Bréater nehmen und warm stellen. Bratensatz mit etwas Wasser abldschen und durch ein Sieb
in eine Pfanne geben. Uberfliissiges Fett abschopfen und den Saft etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und mit dem portionierten Braten sofort servieren.

Dazu passt Weisskabissalat mit Kimmel und Zitronensatft.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



