Spanferkel-Rollbraten

Fiir 8 Personen:
1 Spanferkelriicken (3,5 kg) 2 Knoblauchzehen Meersalz

3 Zweige Rosmarin 1 Zitrone 10 Sch. fetter Speck (Lardo)
Gemdiise 1 kg festk. Kartoffeln 11 El Olivenol

2 Lorbeerblétter Meersalz 400 g Schalotten

1 T1 Fenchelsaat 3 rote Paprikaschoten 5 Tomaten (& 100 g)

Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

Schweineriicken in einem zusammenhingenden Stiick auslésen. Dafiir erst von einer Seite des
Riickens zwischen Rippenknochen und Riickenfilet mit einem scharfen Messer an den Rippenkno-
chen entlang zum Mittelknochen schneiden. Dann von der anderen Seite. Zum Schluss vorsichtig
zwischen Wirbelsdule und schwarte entlangschneiden und die beiden Riickenfilets zusammen-
hangend auslésen.

Knoblauch grob hacken, mit wenig Meersalz bestreuen und zu einer Paste zerdriicken. Rosma-
rinnadeln von den Zweigen zupfen, Zitronenschale fein abreiben. Die Hilfte des Rosmarins und
die Zitronenschale zu der Knoblauchpaste geben und alles zusammen fein hacken.
Schweineriicken mit der Schwarte auf die Arbeitsfliche legen.

Fleischseite mit der Gewiirzpaste einreiben. Mit den Speckscheiben versetzt belegen. Restlichen
Rosmarin darauf verteilen. Das Fleischstiick zusammenklappen und mit Kiichengarn fest und in
gleichméfiigen Absténden zusammenbinden. Braten auf den Grillspiefl stecken und fest fixieren.
Spief auf den Grill legen und in den Motor stecken. Porchetta bei mittlerer Hitze mit Deckel
2,5 - 3 Stunden knusprig grillen.

Fiir das Gemiise Kartoffeln waschen und abbiirsten, groflere Kartoffeln halbieren. In einer Auf-
laufform mit 4 El Olivendl, Lorbeer und wenig Meersalz mischen. Schalotten in einer kleinen
Auflaufform mit 3 El Oliventl und Fenchel mischen. Paprika vierteln, putzen, entkernen und
auf der Hautseite in einer weiteren Auflaufform verteilen. Tomaten waagerecht halbieren und
auf die Paprika legen. Restliches Olivendl dariibertriufeln. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und dariiber verteilen.

Die Beilagen auf dem Grill in den jeweiligen Auflaufformen gleich mitgaren. Dazu die Beilagen in
der letzten Stunde auf den Grillrost stellen: Die Kartoffeln brauchen ca. 45 Minuten, Schalotten
ca. 30 Minuten und die Paprika-Tomaten 20-25 Minuten.
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