Kiimmelbraten vom Halsgrat mit Dunkelbiersof3e

Zutaten
1 kg Halsgrat ohne Knochen
100 g Bauchspeck
2 Knoblauchzehen
20g Kimmel
Salz und Pfeffer aus der Miihle
3 EL Butterschmalz (oder Schweineschmalz)

1 grofle  Zwiebel

2-3 Karotten

14 Liter  dunkles Bier
15 Tasse Wasser

evtl. Saucenbinder

Zubereitung

Die Knoblauchzehen mit Salz zerdriicken, das Fleisch damit einreiben, ein paar
Spritzer Bier darauf verteilen und mit dem Pfeffer wiirzen. Den Kiimmel rund um das
Fleisch mit den Fingern fest andriicken. In einem Brater das Schmalz erhitzen und
das Fleisch rundherum gut anbraten.

Zwiebeln und Karotten putzen, in grobe Stiicke schneiden, zum Fleisch geben und
bei kleiner Temperatur etwas mitbraten. Sobald alles etwas Farbe angenommen hat
mit Y4 Liter Bier aufgieSen und bei ca. 200 Grad eine Stunde im Backrohr garen.
Gelegentlich mit etwas Wasser aufgiefien. Die Temperatur auf 220 Grad erhdhen und
den Braten mit dem restlichen Bier iibergieflen. Nach ca. 30 Minuten sollte die Sof3e
dunkel und wiirzig sein. Falls die Sofle zu diinn ist, mit etwas Sofenbinder
eindicken.

Zum Kiimmelbraten schmeckt am besten ein Semmelknédel mit Sauerkraut oder
Blaukraut.

Einen guten Appetit wiinscht Ihnen das Team der Metzgerei Schreyegg.
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