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SCHWABISCH-HALLISCHEN
LANDSCHWEIN G.G.A.

Krustenbraten vom
Schwabisch-Hdllischen Landschwein

-
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ZUTATEN:

1 kg Ruicken mit Schwarte vom 2 Zwiebeln
Schwabisch-Hallischen Landschwein Kidmmel

1 EL Senf, mittelscharf Dunkles Bayerisches Bier g.g.A.
Salz

UNSER TIPP: 1 Bund Suppengemise mit Petersilie

Dazu schmecken mit Obazda g.g.A.
gefullte Semmelknddel. ZUBEREITUNG:
Das Fleisch vom Schweinerlicken salzen und mit Senf einreiben. Den

Schweinertcken mit der Schwarte nach unten in eine tiefe Raine legen. Diese

mit Wasser befullen, bis die Schwarte unter Wasser ist. Den Ofen auf 160 °C
vorheizen. Das Suppengemuse grob wirfeln und die Zwiebeln mit Schale vierteln.
Das Wasser aus der Raine in einem Topf zum Kochen bringen. Den Schweine-
ricken auf der unteren Schiene in den vorgeheizten Ofen stellen. Das heil3e
Wasser komplett angieBen, Kimmel zugeben und fur 25-30 Minuten im Ofen
lassen. Dann die Raine aus dem Ofen nehmen. Backofen auf 200 °C heizen. Den
Braten aus der Raine nehmen und mit der Schwarte nach oben auf ein Brett
legen. Nun sollte die Schwarte schon weich sein und sie wird rautenférmig
eingeschnitten und mit Salz bestreut. Das Gemuse mit der Petersilie in die Raine
geben und in den Ofen schieben. Ein Gitter auf die Raine legen und darauf den
Braten mit der Schwarte nach oben platzieren. Nochmals etwas Wasser angiel3en,
sodass das Gemuse etwa zur Halfte bedeckt ist. Garen, bis die Kerntemperatur
70 °C erreicht hat, dann die Grillfunktion des Ofens anschalten und weitergaren
bis zur Kerntemperatur von 78 °C. Mit dem Grill wird die Schwarte schon
knusprig. Wahrend des Garens immer wieder Bier auf das Gemduse giel3en, die
FlUssigkeit sollte zu keinem Zeitpunkt vollstandig verdampfen. Alles aus dem Ofen
nehmen. Die Sol3e aus der Raine durch ein Sieb in einen Topf passieren und mit
Starke zur gewlnschten Samigkeit abbinden. Abschmecken.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der flr seine ungewéhnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

,Erlaubt ist alles was gefdllt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
Die Form kennt keine Grenzen.”
www.weltgenusserbe.bayern

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck

www.spezialitaetenland-bayern.de
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