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Fur den bayerischen Schweinsbraten:

1 kg Schweineschulter
Pfeffer, Salz

4 TL Senf, stfRer

20g Schweineschmalz

1/2L Wasser, heil%

20g Butter
1TL Kimmel
Knoblauch

1/2L Schwarzbier
1TL Senf, stRer
2TL Starkemehl

Den Backofen auf 220° vorheizen. Das Fleisch mit Wasser abspilen und mit
Kuchenpapier trocknen. Die Schwarte mit einem scharfen Messer im Abstand von ca. 2
cm schrag einritzen. Der Schnitt sollte nur bis zum Fettrand gehen, damit die Schwarte
beim Backen im Ofen nicht abfallt. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wirzen und mit 4
Teeloffeln sullem Senf einreiben. In der tiefen Fettpfanne im vorgeheizten Ofen
Schweineschmalz bei 220° auslassen. Das Fleisch mit der Schwarte nach unten in das
heille Schmalz legen. Wasser aufkochen, ca. 1/4 Liter davon Uber das Fleisch gie3en und
den Schweinebraten 15 Minuten auf der mittleren Schiene braten. Danach die Temperatur
auf 180° reduzieren und den Braten umdrehen. Den Schweinebraten ca. 1 Stunde weiter
backen und dabei nach und nach 1/8 L hei3es Wasser angief3en, um den Bratenfond vom
Blech zu I6sen. Den Schweinebraten dabei immer wieder mit Bratenfond begiel3en.
Weiche Butter mit Kimmel und Knoblauch wurzen. Nach der Stunde Backzeit den
Schweinebraten wenden und die Schwarte mit der Butter einstreichen. Den
Schweinebraten weitere 30 Minuten braten und dabei mit dem restlichen Wasser
begielRen. Danach die Fettpfanne auf der oberen Schiene (Oberhitze) in den Backofen
schieben und den Schweinebraten ca. 20 Minuten braten. Dabei den Braten immer wieder
mit Schwarzbier begielRen. Etwas Schwarzbier zum Verrihren des Starkemehls
zuruckbehalten.

Den fertig gebratenen Schweinebraten vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten in Alufolie
ruhen lassen. Den Bratenfond in einen kleinen Kochtopf umfullen und aufkochen. Mit
Pfeffer, Salz und 1 Teeloffel suflen Senf wirzen. Starkemehl mit dem restlichen
Schwarzbier glatt verrihren und die Sauce damit binden. Den aufgefangenen Bratensaft
aus der Alufolie zugeben.
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Fur die Semmelknodel:

3 Brotchen
120 ml Milch
Y2Zwiebel
1El Petersilie
10 g Butter
1 Ei
10g Mehl
Pfeffer, Salz
Muskat

Die Brotchen in feine Scheiben oder Wurfel schneiden und in eine Schissel geben. 120 mi
Milch aufkochen, daruber gie3en, kurz durchmischen, einen Deckel auflegen und 30
Minuten ziehen lassen. Eine halbe Zwiebel méglichst fein wirfeln. Petersilie feinhacken. In
einer Pfanne Butter zerlassen; Zwiebelwdrfel und Petersilie kurz darin andinsten und zu
den Brotchen geben. Ein mittelgroRes Ei zufigen und ca. 10-20 g Mehl unterkneten. Die
Menge vom Mehl ist davon abhangig, wie gro3 das Ei ist. Die Masse fur die
Semmelknodel mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und gut durchkneten. Sollte der Teig
zu klebrig sein, noch etwas Mehl zufigen. Mit leicht angefeuchteten Handen moglichst
gleichgroRe Semmelknddel formen. In einem groRen Topf ausreichend Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Temperatur soweit herunterschalten, dass das Wasser nur noch
leicht siedet. Die Knddel darin auf mittlerer Temperatur ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Sobald die Semmelknddel an die Oberflache steigen, sind sie gar. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fur das bayerisch Kraut:

500g WeilRkohl
50 g Speck, durchwachsen
30g Schweineschmalz
1TL Zucker
Yal Fleischbrihe
1EL WeilRweinessig
Kammel
Salz

Weillkohl in feine Streifen schneiden. Durchwachsenen Speck in Wirfel schneiden. In
einem Schmortopf Schweineschmalz erhitzen und die Speckwurfel darin braten, bis sie
knusprig sind. Zucker unterrihren und karamellisieren lassen. WeilRkohlstreifen zufligen
und kurz mitschmoren. Fleischbrihe angielen und Weillweinessig zufiugen. Kimmel Gber
das Bayerische Kraut streuen. Einen Deckel auflegen und ca. 20 Minuten auf kleiner
Temperatur schmoren. Deckel abnehmen und ca. 5 Minuten auf mittlerer Hitze garen, bis
das Kraut weich ist und die Flussigkeit verdampft. Dabei hin und wieder umrihren, damit
das Bayerische Kraut nicht anbrennt. Leicht mit Salz wirzen.



