Krustenbraten aus dem Romertopf Stufe 2 Zubereitungszeit: 2 Std.

Zutaten:

750 g Schweinebraten mit
Schwarte

2 Stck. Tomate(n)

1 Zwiebel(n)

1 EL Semmelbrosel

1/2 TL Kimmel

1 Tasse(n) Bruhe

Mehl

Salz

Pfeffer

PEUGEOT Pfeffermuhle Roémertopf Jubilaums-Brater AdHoc Set Pfeffer- & Skeppshult Saucentopf Rosle Fleischgabel Seltmann Weiden Trio
Paris chocolat 50 Jahre, gro3 Salzmiihle David Sauciere

Fleisch unter flie3end kaltem Wasser abbrausen, trocken tupfen. Rundum mit Salz und Pfeffer einreiben. Die
Schwarte mit einem scharfen Kiichenmesser karoférmig einschneiden.

Das Fleisch mit der kleingeschnittenen Zwiebel und den Tomaten in den gewésserten Jubilaums-Brater von
Romertopf legen.

Nun mit 1 Tasse Briihe Ubergiel3en. Schwarte mit Semmelbrésel und Kiimmel bestreuen. Anschlie3end den Topf
schlieRen und in den kalten Backofen stellen. Fiir 2 h bei 200 °C garen lassen. In der Mitte der Garzeit mit ein
wenig heiRem Wasser Ubergiel3en. In der letzten halben Stunde Deckel entfernen und tbergrillen.

Nach Ende der Garzeit den Braten mithilfe einer Fleischgabel aus dem Rémertopf nehmen und den Bratensaft in
einen Saucentopf giel3en.

Bratensaft mit etwas Wasser loskochen, durch ein Sieb streichen oder mit einem Stabmixer plrieren. Mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Nach Belieben mit Briihe verlangern und mit angeriihrtem Mehl
binden. In einer Sauciere servieren.

Tipp: Ideale Beilage zum Schweinekrustenbraten sind Kartoffelknddel und Salate. Aber auch Rotkohl oder
Ofengemiise eignen sich gut. Auch kann anstelle von Briihe Bier als Flissigkeitszugabe verwendet werden
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