Porchetta-Spiebraten

Fiir 8 Portionen:
3 kg Schweinebauch (Rollbraten) 4 Knoblauchzehen 2 EL Fenchelsamen

1 EL schwarze Pfefferkérner 10 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 Zweige Salbei Salz Zitronen-Abrieb
Olivenol

Schweinebauch auf der Hautseite mit einem scharfen Messer wie ein Schachbrettmuster ein-
schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken. Fenchelsamen und Pfefferkérner im Morser zerstofen.
Thymian, Rosmarin und Salbei waschen, trocken schiitteln, Blatter und Nadeln abzupfen und
fein hacken.

Gewiirze und Krauter mit 2 TL Salz in ein Schélchen geben und mit etwas Olivenol vermischen.
Die Innenseite des Schweinebauchs gut mit der Gewiirzmischung einreiben. Braten fest aufrollen
und mit Kiichengarn fixieren.

Porchetta auf dem Drehspiefl befestigen und bei 150 Grad Celsius ca. 3 Stunden grillen. Die
Ziel-Kerntemperatur liegt bei 80 Grad Celsius. Zwischendurch die Schwarte mit Salzwasser be-
pinseln.

Porchetta schmeckt mit Kartoffelbrei, auf Brotchen mit Senf oder mit Rosmarinkartoffeln.
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