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Rezept
Krustenbraten mit Zitronengras

Ein Rezept von Krustenbraten mit Zitronengras, am 10.04.2024

Zutaten

1 Schweinebraten mit Schwarte (etwa 1 kg, die 1 Stiick frischer Ingwer (etwa 4 cm lang)
Schwarte vom Braten schon vom Metzger

R ; 1TL schwarze Pfefferkdrner
rautenférmig einschneiden lassen)

Salz
1EL Ahornsirup 2TL Zitronengraspiree (Glas, ersatzweise ganz fein
gehacktes frisches Zitronengras)
2 Stangen frisches Zitronengras 1 grofRes Bund Friihlingszwiebeln
250 g Cocktailtomaten 3/8 laromatischer WeiRwein oder Briihe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 160° vorheizen. Den Braten mit der Schwarte nach unten in einen Brater oder die Fettpfanne des Ofens
legen und 1/4 | kochendes Wasser angieRen. Den Braten im Ofen (unten, Umluft 140°) 15 Min. déampfen.

2. Ingwer schalen, mit Pfeffer fein hacken, mit Salz, Ahornsirup und Zitronengraspiiree verrithren. Braten salzen, mit der
Mischung rundum einreiben (auch die Schwarte). Etwa 1 Std. braten, ab und zu mit ausgebratenem Fett begielien.

3. Gemtse waschen. Zitronengras putzen und in 4 cm lange Stlicke schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, mit dem
knackigen Griin in 4-5 cm lange Stilicke schneiden. Alles mit den Tomaten neben den Braten legen, Wein angiefl3en.
Weitere 1 1/2 Std. braten, bis das Fleisch schon gebraunt ist. Dabei ab und zu mit der Flissigkeit beschopfen. Fleisch aus
der Form nehmen, Sauce und Gemiise in einen Topf umschiitten und bei schwacher Hitze warm halten. Braten mit der
Schwarte nach oben auf dem Rost Giber dem Backblech unter den heif3en Grillschlangen kurz knusprig werden lassen.
Dann in Scheiben schneiden. Die Sauce abschmecken und dazu servieren. Dazu schmecken Bratkartoffeln.
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