Spanferkel-Rollbraten mit Bier-Sofe

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Spanferkel-Rollbraten Salz, Pfeffer Kimmel gemahlen
Liebstockelsamen Senf, Ol

Biersof3e:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1/2 Mohre

1 T1 Puderzucker 1 EL Tomatenmark 1 EL Senf

100 ml dunkles Starkbier 1/3 L Rinderbouillon Salz, Pfeffer, Ol
Kiimmel, Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Kiimmel, Liebstockelsamen, Senf, etwas Ol mischen und den Spanferkel-Rollbraten
damit bestreichen. Einige Stunden einziehen lassen.

Braten auf ein Gitter in einen Bréter setzen und bei 80° 3 Stunden braten lassen.
Anschlieflend die Ofentemperatur auf 120° erhéhen und 45 min. braten lassen (Kerntemperatur
des Fleisches sollte 85° betragen.) Zum Schluss den Braten mit Salzwasser bestreichen und kurz
unter den Grill schieben.

Biersofle:

Zwiebel, Mohre wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden und im Ol glasig anbraten.
Puderzucker karamelisieren lassen und Tomatenmark einriihren und etwas résten lassen. Mit Bier
aufgielen. Etwas Bouillon dazugeben und alles einreduzieren lassen. Nach und nach die Bouillon
dazugieflen. Nach ca. 1 Std. die Gewiirze dazugeben (Salz, Pfeffer, Kiimmel, Lorbeerblatt und
Senf. Auf ganz kleiner Flamme weiterkocheln lassen. Zum Schluss das Lorbeerblatt entfernen
und die Sofle mit dem Piirierstab piirieren. Auf diese Weise wird die Sofle siéhmig, ohne Stéirke
oder Mehl hinzuzugeben.

Als Beilage Bratkartoffeln und Sauerkraut reichen.
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