78 L'CA éoy
HANDWERKSQUALITAT AUS DER LAUSITZ

Unser Rezepttipp zu diesem Produkt

Rauberbraten

Zutaten fiir 4 Personen

e 1% kg Schweinekamm ohne Knochen
e 6 mittlere Gewirzgurken
e 4 mittlere Zwiebeln

e Senf

e 1 Mobhre

e % Knollensellerie

e 1 Tomate

e Ol

o Pfeffer

e Salz

e Knoblauch

Zubereitung

e Schweinekamm in fingerdicke Scheiben anschneiden (nicht ganz durch, sondern nur zu drei
Vierteln!), mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeden Einschnitt mit Bautzener
Senf (mittelscharf) bestreichen

e In jede “Tasche” Scheibchen von Gewiirzgurken, diinn geschnittene Zwiebelringe und etwas
Knoblauch legen.

e Gut zusammendriicken, mit Kiichenzwirn umwickeln und von beiden Seiten anbraten.

e Das Fleisch auf das geschnittene Gemise in eine Bratform legen und in den vorgeheizten Backofen
geben (180 bis 200 °C).

e Nach 20 min 1/4 | heiRes Wasser angieRen, das Fleisch wahrend der Bratzeit 6fter mit dem Sud
beschopfen.

e Der Braten ist nach 50 bis 60 min gar. Zwirn entfernen und an den Einschnitten in Scheiben
aufschneiden.

e Wer mag, macht aus dem Sud eine Sauce. Dazu passen Kartoffelkl6Re, Kartoffeln oder Kroketten.

e Als Beilage eignen sich Sauerkraut, Bohnen, Rosenkohl oder andere kraftig
schmeckende Gemiise.

Viel Spal8 beim Kochen und guten Appetit!

Fehler vorbehalten. Alle Angaben ohne Gewdhr!



