O'zapft is! - Bayern ldsst griiRen

Zutaten fir ca. 4 Personen:

750 g Krustenbraten vom
Schwein mit Schwarte

1 Bund Suppengrin
1 WeiBkohl
1 Knoblauchzehe
2 Zwiebeln
20g Stirke
1EL Tomafenmar'k

200 ml Briihe

Essig
Ol und Schweineschmalz

Kiimmel, Zucker, Salz, Pfeffer




Zubereitung:

Schweinebra‘ren:
uch schdlen und alles

Suppengrin waschen, 1 Zwiebel und Knobla

grob schneiden.
Fleisch wiirzen und von allen Seiten in Ol scharf anbraten.
+ anbraten Tomatenmark dazugeben un
.15 Stunden bei

Das Gemise kurz mi
i d im Ofen ca
) Schwarte Knuspri

ch den Braten
Ren und mif Stdrke

mitrosten.

150 °C garen, bis die (oben liegende g ist.
RegelmaBig mit Briihe begieBen. Dana
herausnehmen, die SoBe durch ein Sieb gie
abbinden.

Bayrisch Kraut:

Den WeiBkoh! putzen. viert
und klein hobeln. Zwiebel s¢
Etwas Zucker (1 EL)in Schweineschmalz karamellisieren
lassen, Zwiebel un i und kurz
anschwitzen. Kraut in die pfanne geben. salzen und alles gut
durchdiinsten. Wenig W im geschlossenem
Topf bei maBiger Hitze untel von weiterer
Fliissigkeit in ca. 45 Minuten ga hluss mit efwas

m Strunk befreien

eln, waschen, VO
fein schneiden.

hdlen und sehr

r diinsten. Zum Sc

Essig abschmecken.
Am be

sten mit Semmelknbdeln servieren.

Guten Appetit!
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