Rezept fiir 2 Personen: Karree vom Schwein im Ganzen
gegrillt mit WeiSbier-Kiimmelsof3e, Krautkrapfen und
karamellisiertem Erdgemiise

Lutoten :

Schwtii ekarree (im Ganzen o 150 m| Gefliigel- oder o 1 klein.T. Stilckrilt{e und
gegril tS' Schweinefon Petersilienwurze
. Chiliflocken nach Wunsch

600k700h Schweinekarree

1 klejn Fwiebel, fein

am Knochen gewurfelt 100g Sauerkraut fein

o  1ELgrobes Salz 1TL Kiimmel gescnnitten
1TLsch Ploff 50 ﬁthzkraut fein

. scnwarzer Fremer 1TL Senf geschhitten

o 1TLKiimmel, grob zerdriickt 17L Honig 1 EL Butterschmalz

o 1-2 Kpoblauchzehen . o Salz, Pfeffer, etwas Kimmel
angedrﬁckt ’ 1EL Butter

e 1TLMehloder 1 EL kalte

e 17weig Rosmarin Butter zum Binden

Karamellisiertes Erdgemiise

o 1ELOL o Salz Pfeffer o 2kleine Karotten
Alternativ o 2 kleine Pastinaken
. &V%\mlgget%%%h BBQ RUB nach Krautkrapfen o 1Kkleines Stiick Sellerie
. ZSOéHJﬁhliWochende »  TEL Butter
WeiRbier-Kiimmel-SoRe Kartofteln e 1TL Zucker oder Honig

o  25gKartoffelmehl

o 250 ml WeifShier o Salz, Pfeffer Muskat

Z

1. Schweinekarree (im Ganzen gegrillt) 3. Mit WeiRbier abloschen und auf die Halfte einkochen.
1. Das Karree mindestens 30 Minuten vor dem Grillen 4. Fond, Senf und Honig zugeben und 10 Minuten
aus dem Kiihlschrank nehmen. kocheln lassen.
2. Mit Oleinreiben, groRziigig salzen, pfeffern und 5. Binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kiimmel daraufgeben. '
3. Auf d(Em Grill bei direkter hoher Hitze rundum 3. Krautkrapfen
anres (?n. o _ 1. Teig aus Mehl, Ei, Wasser und Salz kneten, 20 Minuten
4. Anschlieend bei indirekter Hitze {ca. 150-160 °C) ca. ruhen lassen.
35-50 Minuten garen, bis die Kerntemperatur 62-65 o .
°C erreicht. 2. Kraut mit Zwiebel in Butterschmalz schmoren, wiirzen
5. .10 Minuten ruben i Fechreid und abkiihlen lassen.
-+ 270 TINULER TLnen tassen, Gann auiscineiden. 3. Teig (Elﬂnn ausrollen, Kraut darauf verteilen, straff
einrollen.

4. Rollein 3-4 cm breite Stticke schneiden.

5. Krapfen in Butterschmalz anbraten, dann mit etwas
Wasser oder Brihe angiefen und zugedeckt 10
Minuten schmoren.

2. Weif3bier-Kiimmel-Sof3e
1. Butter erhitzen, Zwiebel glasig diinsten.

2. Kimmel kurz mitrosten.



4. Karamellisiertes Erdgemiise

1.

Gemiise schdlen und in gleichmafige Stiicke
schneiden.

In etwas Wasser fast gar dinsten.

Butter und Zucker in der Pfanne schmelzen, Gemiise
darin karamellisieren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.




