Spanferkel-Rollbraten mit Bier-Sofe

Fiir 6 Personen

2.5 kg Spanferkel-Rollbraten Salz, Pfeffer, Kiimmel Liebstockelsamen
Senf, Ol

Biersofle:

1 Zwiebel gewdiirfelt 1 Knoblauchzehen, Scheiben geschnitten

3 Mohre gewtiirfelt 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark

1 EL Senf 150 ml Starkbier 500 ml Rinderbouillon
Salz, Pfeffer, Kiimmel Lorbeerblatt Ol

Salz, Pfeffer, Kiimmel, Liebstockelsamen, Senf und etwas Ol mischen und den Spanferkel-
Rollbraten damit bestreichen. Einige Stunden einziehen lassen.

Braten auf ein Gitter in einen Bréter setzen und bei 80° 3 Stunden braten lassen. Anschlie-
Bend die Ofentemperatur auf 120° erhohen und 45 min. braten lassen (Kerntemperatur
des Fleisches sollte 85° betragen.

Zum Schluss den Braten mit Salzwasser bestreichen und kurz unter den Grill schieben (5
min. ).

Biersofle:

Zwiebel wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden und im Ol glasig anbraten. Puderzu-
cker karamelisieren lassen und Tomatenmark einriihren und etwas rosten lassen. Mit Bier
aufgieflen. Etwas Bouillon dazugeben und alles einreduzieren lassen. Nach und nach die
Bouillon dazugieflen. Nach 1 Std. die Gewiirze dazugeben (Salz, Pfeffer, Kiimmel, Lorbeer-
blatt, Senf). Auf ganz kleiner Flamme weiterkocheln lassen. Zum Schluss das Lorbeerblatt
entfernen und die Sofle mit dem Piirierstab piirieren.

Als Beilage sei Bratkartoffeln mit Sauerkraut empfohlen.

NN am 30. Oktober 2025



