Krustenbraten

Zutaten:
e Zutaten fur 6 Personen:
1,5-2 kg Spanferkelkrustenbraten
Salz
1 TL Kimmel
Y% TL Koriander
% TL Paprika
% TL Thymian
% TL abgeriebene Orangenschale
3 Mohren
1 Stange Lauch
Y kleiner Knollensellerie
2 Zwiebeln
1 | Dunkelbier
Beilage : Kartoffelspalten oder Kroketten



Zubereitung: 1. Den Spanferkelriicken Uber Nacht nicht abgedeckt in den Kuhlschrank stellen.

2. Die Schwarte am nachsten Tag mit einem sehr scharfen Messer im Abstand
von 1cm einritzen. Dabei nicht in das Fleisch schneiden. Die Schwarte mit
Kiichenpapier gut trockentupfen. Den Riicken umdrehen und die Fleischseite
mit Salz und den Gewirzen einreiben. Den Spanferkelriicken locker aufrollen.
Die Schwarte grof3zligig salzen. Dadurch wird die Kruste noch knuspriger.

3. Das Gemiise schélen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In
einem entsprechend gro3en Brater verteilen. Den Riicken mit der Schwarte
nach oben auf das Gemiise legen. Das Dunkelbier Uber das Gemiise giel3en.

4. Den Spanferkelriicken im auf 230 Grad vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene 30 Minuten braten (Umluft 210 Grad). Dann die Temperatur
auf 180 Grad herunterschalten und den Riicken weitere 2 % Stunden braten
(Umluft 160 Grad). Wahrend des Bratens den Riuicken immer wieder mit dem
Sud UbergieRen, damit eine schéne dunkle Kruste entsteht.

5. Den Sud durch ein Sieb giel3en, auffangen und nach Belieben zum
Krustenbraten servieren.
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