ZUBEREITUNG

Fiu den Schwelnebraten - sSalz, Pfeffer und Knoblauch
ordentlich tn das Fletsch elnretben.
Majoran und Rosmarin fein hacken und
tber das Flelsch strevwen.

Dle Fettselte des Bratens Rreuzwelse einschnelden (=
schrbpfen). Den Bratew mit der Fettseite nach oben
auf den Grill legen. Dle Fettpfanne darunter Legen

und 4 bls 5 EL wasser elnfiillen, in das
vorgeheizte Rohr schieben.

Bl 180°C bis 200°C - auf zwelter Schiene von unten.
Bel Lmlutft betriigt die qavzelt - Pro e Hhe des

Bratens ca. 1€ Minuten.

Die Belugalinsen iber Nacht elnweichen und mit den
geschnittenen Schalotten andinsten. Mit wetbwein
ablischen wnd wmit Gemitsefond welchdiunsten lassen.
Bl Endle der Gavzelt wit der Tinte elnfirben.

Dle Karotten zu elnem Plree Rochen und die jungen
Karotten Rnackig blanchieren wno tn Butter glasieren.
Dle Haut nach dem Braten vom Flelsch schnelden und
auf den Witrfeln dekorativ anrichten

Guten Appetit wiinschen:
David qrandegger
aus der GAFA
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? ﬁ GETRANKEEMPFEHLUNG WC‘ ANLASS ZUTATEN
) o 1kg Schweineflesich (Schopf oder Karree), 2 Zwelge Rosmarin, 2 Zwelge Majoran,

Schwelnebraten Lst et besonderer , y .
ein kriiftiger Rotwein oder Giemuss ~wir enfenlen Kwobtzuch (gepresst), s/aLz, ?{eﬁen 2500 Eetu@atmse[», :ZSamLottm, 1 Pkg iepmtmte,
ein klassisches clas Bler i zvom. Famdlionescen oder 1 Bund Jungkarotten it Griin, 2009 Karottev/», 150ml Obers, 1009 Butter, Erbsenkresse

. (Dekoration)
ZUum Sonntags-blnner

enthaltene Allergene: Milch & Lactose, Schalenfriichte, Sellerieerzeugnisse, Senf & Senferzeugnisse



