GLASMACHERBRATEN

ERLEBNISRESTAURANT

JOSKA GLASPARADIES
BODENMAIS

MENGE

2

1

1

1,5 kg

zum Wurzen
2EL

500 ¢

1/81

ZUBEREITUNG:

ZUTAT

Zwiebeln

Karotte

Knoblauchzehe

Schweinehals

Majoran, Salz, Pfeffer aus der Mihle
Butterschmalz

kleingehackte Schweineknochen

Wasser

1. Zwiebeln, Knoblauch und die Karotte schalen und kleinschneiden

2. Das Fleisch mit Kiimmel, Salz Majoran und Pfeffer einreiben

3. Die Knochen im Bratfett braunen und mit 1/8 | Wasser abloschen. Gemiise und Fleisch
auf die Knochen geben und in den auf 190 Grad vorgeheizten Backofen schieben.

4. Den Braten 2 - 3 Stunden garen und dabei immer wieder mit dem Bratenfonds begief3en.
5. Das Fleisch herausnehmen und den Fonds durch ein Sieb giel3en.

6. Den Fonds eventuell im offenen Topf etwas eindampfen lassen und zum Braten servieren.

Beliebte Beilagen:
Bayerische Semmelknodel



