
Krustenbraten vom Schwein

Für 6 Personen
1,5 kg Schweineschulter 4 Schalotten Salz schwarzer Pfeffer
3 EL Sonnenblumenöl 700 ml Dunkelbier 300 ml Fleischbrühe
1 TL Thymianblattchen 20 g eiskalte Butterwurfel

Den Backofen rechtzeitig auf 160 ◦C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Etwas heißes Wasser in einen Bräter gießen, sodass dieser 12 cm hoch gefüllt ist. Die Schweine-
schulter mit der Schwarte nach unten in den Bräter legen und für 25 Minuten in den Backofen
schieben.
Währenddessen die Schalotten schälen und grob würfeln.
3 Das Fleisch herausnehmen und trocken tupfen. Das Wasser aus dem Brater gießen. Die Schwar-
te vorsichtig mit einem sehr scharfen Messer oder einem Teppichmesser rautenförmig einritzen,
sodass ein Gitter entsteht. Dabei darauf achten, dass nur die Schwarte und die Fettschicht ein-
geritzt und das Fleisch nicht verletzt wird.
Anschließend das Fleisch rundherum kräftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben.
Das Fleisch beiseite stellen.
Das Sonnenblumenöl in dem Brater erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten einige Minuten
anbraten. Die Schalotten zugeben und goldgelb rösten. Das Fleisch aus dem Brater nehmen.
Den Bratensatz mit dem Dunkelbier ablösen. Die Fleischbrühe angießen und die Flüssigkeit auf-
kochen. Das Fleisch anschließend mit der eingeritzten Schwarte nach oben in den Brater setzen.
Den Schweinebraten im offenen Brater im auf 160 ◦C vorgeheizten Backofen weitere 90 Minuten
garen. Das Fleisch dann aus dem Brater nehmen.
Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gießen. Das Fleisch mit der Schwarte nach oben
zurück in den Brater setzen und an einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen. Die Backofen-
temperatur auf 250 ◦C (Grillfunktion) erhohen.
Die Sauce aufkochen. Den Thymian zugeben, aufkochen und je nach Geschmack etwas einko-
chen.
Sobald die Backofentemperatur 250 ◦C erreicht hat, den Brater in den Backofen schieben und
den Schweinebraten grillen, bis die Schwarte knusprig aufpufft.
Vorsicht: Die Schwarte verbrennt schnell, ihr müsst sie ständig beobachten.
Den knusprigen Schweinebraten aus dem Backofen nehmen und auf einem Schneidebrett min-
destens 5 Minuten ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft verteilt.
Die Schweinebratensauce mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
eiskalten Butterwürfel zugeben und mit einem Schneebesen unterrühren, bis die Sauce leicht
gebunden ist. (Das nennt man montieren.)
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