Wie mache ich aus jemanden, der mal zur Sau gemacht wurde ein
schmackhaftes Mittagessen?

1 Schweinekamm mit Knochen ca. 250gr pro Person (es kann aber auch ein halbes Pfund
verwendet werden)
Das Fleisch vom Knochen und Fett 16sen bei ungeniigender Erfahrung mit dem Messer einen

Fachmann (Metzger oder Chirurg) zu Rate ziehen.
Knoblauch schélen und in Stifte schneiden (nicht naschen, das macht einsam).

Ca. 10 Stifte mit einem spitzen Messer in den oberen und seitlichen Teil des Fleisches spicken.
Den Braten mit Ol einreiben.

Das Fleisch mit Pfeffer italienischer Krautermischung, Paprika (edelsii8) und Krautern der Provence einreiben.

Damit sich der Koch etwas erholen kann, wird der Braten iiber nach in den Kiihlschrank gestellt. So bekommt
das Kiichenpersonal seine ndtige Ruhe und der Braten seinen Geschmack.

Das Fleisch gut mit Salz bestreuen. (erst am anderen Morgen)
Den Backofen auf der hochsten Stufe vorheizen.
Das Fleisch bei groBer Hitze ca. 10 min anbraten, danach bei ca. 200°C weiterbraten.

Je nach Grofle muf3 der Braten bei 200°C zwischen 11/2 und 2 Stunden im Backofen bleiben, wihrend dieser
Zeit das Fleisch immer wieder mit Fleischbriiche iibergielen, so dafl die Pfanne immer 2 cm mit Briihe angefiillt
ist.

Etwa '2 Stunde bevor der Braten gar ist wird er in Scheiben geschnitten (die unteren 2cm sollten nicht
durchschnitten werden). Den eingeschnittenen Braten von beiden Seiten , mit je einem langen Holzspie3
zusammenschieben, damit er nicht auseinander fallt.

Nun kommt noch etwas Gemiise in die Pfanne (halbe Paprika Stiicke, 1dngs geviertelte kleine Zuccini, ganze
kleine Zwiebeln Moéhren und Tomaten)

Der Braten wird nun nicht mehr mit Briihe {ibergossen.
Nach einer weiteren Y4 Stunde wird das Fleisch mit Y4 I trockenem Weiflwein {ibergossen.
Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen, fertig aufschneiden und servieren.

Bevor Sie mit dem Essen anfangen, kdnnen Sie, wenn Sie wollen, noch eine Gedenkminute fiir das arme
Schwein einlegen, welches den Kamm fiir Sie hinhalten muBte.

Guten Appetit.
P.S.: Natiirlich gibt es noch SoBe:

Die Knochen (welche? Na die vom Kamm) teilen und mit Mehl bestduben.
Die Knochen anbraten.

Zwiebeln, Knoblauch, Basilikum, Karotten, Sellerie und Tomaten zugeben.
Mit Salz, Pfeffer Paprika edelsii8 und Tomatenmark wiirzen.

Das ganze lange braten.

Der SoB3e einen trockenen Rot- oder Weilwein zugeben.

Die SoBe durch ein Sieb gieen und evtl. mit etwas Mehl andicken.



