Schweinekrustenbraten in
dunkler WeiRbier-Sauce

Braten mit Kruste, Kartoffeln und Sauce

Ein kulinarischer Nord-Sud-Dialog. Schweinebraten mit dunkler
WeiBbier-Sauce mit Franziskaner WeiBbier. Dies mit rein
norddeutschen Zutaten zuzubereiten ist schwierig, ich kenne
kein norddeutsches dunkles oder Schwarzbier. Da kame nur
Kostritzer in Frage, aber das ist nicht nord-, sondern
ostdeutsch. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= 500 g Schweinekrustenbraten
= 3 Kalbsknochen, gern auch 1-2 Markknochen

=1 groBe Karotte

= 1 Stange Lauch

= 1 kleines Stlck Knollensellerie

= frisches Kraut vom Knollensellerie
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=1 rote Zwiebel
=1 weile Zwiebel
= 3 Knoblauchzehen

=2 EL Tomatenmark
» 4-5 Zweige frischer Majoran
= 2 frische Lorbeerblatter

= 0,5 L dunkles WeiRbier
= 250 ml Gemusefond

= reichlich Kummel
= Salz

= Pfeffer

=1 TL Zucker

= Olivenol

= 500 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 2 Stdn.

Wirzen Sie den Schweinebraten und die Knochen mit Salz,
Pfeffer und Kuimmel von allen Seiten. Schalen Sie Karotte,
Zwiebeln und Knoblauchzehen. Schneiden Sie das Gemuse in grobe
Stucke. Es ist nur Geschmackstrager fur die Sauce und wird nur
mitgekocht.

Ein groBerer Schweinebraten von 1-1,5 kg sollte in einem
Brater im Backofen bei ca. 220 °C fur 1-2 Stdn. zubereitet
werden, dieser kleine Schweinebraten mit 500 g kann in einem
grollen Topf auf dem Herd gegart werden.

Erhitzen Sie Olivenol in einem groBen Topf. Braten Sie den
Braten und die Knochen von allen Seiten gut an, den Braten
jedoch nicht auf der Schwarte. Der Braten und die Knochen
sollen nicht anbrennen, aber sehr braun werden und viele
braune Roststoffe im Topf hinterlassen. Nehmen Sie den Braten
und die Knochen danach wieder heraus.

Geben Sie das Gemuse hinein. Braten Sie es ebenfalls kraftig



an. Nicht anbrennen lassen, aber das Gemuse soll ebenfalls
viele Roststoffe hinterlassen, die Sie mit dem Kochloffel ab
und zu vom Topfboden 1dsen. Nehmen Sie dann das Gemuse
ebenfalls wieder heraus.

Wenn fast kein Ol oder keine Flissigkeit mehr im Topf ist,
geben Sie ein wenig Ol hinein. Geben Sie nun den Zucker in den
Topf und lassen ihn ein wenig karamellisieren. Dann das
Tomatenmark. Das Tomatenmark soll ebenfalls kraftig braun
anbraten, aber nicht schwarz verbrennen. Immer gut mit dem
Kochloffel dabei ruhren. Dann mit einem Drittel des dunklen
WeiRbiers abloschen. Es bildet sich sofort eine dunkelbraune,
dickflussige und samige Sauce.

Nun geben Sie den Braten, die Knochen, das Gemuse und die
Krauter im Ganzen hinzu und loschen mit einem weiteren Drittel
des Biers ab. Dann geben Sie noch den Gemusefond hinzu und
lassen alles ohne Deckel bei geringer Hitze 1 Stunde kocheln
und reduzieren. Wenn die Sauce nach 1 Stunde noch nicht den
gewunschten Geschmack hat, geben Sie noch etwas Bier hinzu und
lassen alles nochmals 30-60 Minuten reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken brauchen Sie nicht, die RoOststoffe, die
Gewlrze, das Bier und der Fond bringen genugend
Geschmacksstoffe flur die Sauce mit.

Kurz vor Ende der Garzeit schalen Sie die Kartoffeln und
lassen sie in kochendem Wasser 20 Minuten kochen. Nehmen Sie
den Braten heraus, schneiden ihn in Scheiben und richten ihn
auf zweli Tellern an. Geben Sie die Kartoffeln hinzu. Sieben
Sie die Sauce durch ein grolBes Kuchensieb, so das nur die
reine, dunkelbraune Sauce ubrigbleibt. Geben Sie genigend von
der Sauce uber den Braten und die Kartoffeln.

Da von der leckeren Sauce vermutlich noch Ubrigbleibt, koénnen
Sie diese portionsweise einfrieren und fur andere
Fleischgerichte verwenden.



