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Beim Schopfbraten vor allem darauf achten,
dass die Schwarte dick genug ist. Das Fett
ist wichtiger Geschmackstrager. AuBerdem
ist es leichter, die Schwarte einzuschneiden,
wenn sie dicker ist. Wenn ihr euer Fleisch
in der Fleischwerkstatt kauft, dann be-
kommt ihr natUrlich handselektiert ein Stlck
Fleisch, das von absoluter Spitzenqualitat ist.
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Die Schwarte zuerst Uber die kurze Seite ein-
schneiden. Die Bahnen kdnnen ruhig Uber
eine Daumenbreite sein. Dann der Lange
nach vier Bahnen ziehen. So entstehen Rau-
ten, die den Braten nicht nur schéner aus-
sehen lassen, die Schwarte ploppt auf und
ist fur viele der beste Teil des Bratens.

Gewurzt wird der Braten ganz klassisch mit
Salz, Pfeffer und Kimmel. Wir erganzen das
Ganze gerne noch mit Rosmarin, das rundet
den Geschmack ab. Beim W(urzen ruhig die
Kruste gut befullen. Aufpassen, dass nicht zu
viel Salz in die Pfanne kommt, damit der Saft
nicht zu salzig wird.

Mit Knoblauch und Karotten in eine Reine
geben. Der Knoblauch muss dabei gar nicht
geschalt sein. Zerdrtckt ihn einfach mit der
Breitseite eines Messers. AbschlieBend mit
ein wenig Olivendl UbergieBen.

Den Schweinsbraten bei 180 "C ins Rohr und
zwischendurch mit Bier und Wasser Ubergie-
Ben. Das schutzt nicht nur das Fleisch vorm
Austrocknen, sondern gibt am Ende auch
eine herrliche Natursauce und am nachsten
Tag dann die perfekte Bratlfettn.

Wahrend der Braten im Rohr ist, Speck und
Kraut in Streifen schneiden. Beim Speck eig-
net sich besonders gut LOIDL Breakfast Ba-
con. Er hat eine wurzige Rauchernote und
wird besonders kross.

Den Speck in der Pfanne auslassen und das
Kraut parallel dazu kurz anrésten. Dann den
Speck zum Kraut geben und schwenken.
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Der Braten ist dann fertig, wenn die Schwarte
aufgeplopptist. Das Fleisch trotzdem nicht zu
lange im Rohr lassen, sonst wird das Fleisch
zu trocken. Lieber zum Schluss noch einmal
zehn Minute kraftig Oberhitze geben. Dabei
allerdings am besten daneben stehen blei-
ben, damit die Kruste nicht verbrennt.

Den Schweinsbraten aufschneiden, solange
der Krautsalat noch warm ist. Klassisch das
Ganze mit Semmelknédeln und dem Natur-
saftl servieren.
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