Schuveinelrustenfaten

8000 g Schuwveinekirustenbraten
6 Gemiisezwiebeln

I finoblauchknolle, 15 farotlen
2500 g tartoffeln

Das Aeisch nach Geachmack mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zwiebeln, finoblauch
und harotten in grofie Stiicke schneiden und mil in die
Backwanne geben.

tllles fiir eine Stunde bei 250° C in den Backiofen schieben
und den Braten alle 15 Minuten mit Bier begiefien.

Tiartoffeln wie gewohni schdilen, waschen,
in kleine Stiicke achneiden, guf salzen, ebenfalls
im Backofen 1 Stunde mil backen.

‘Nach zwei Stunden
ist der Schweinekrustenbraten verzehrbereit.

Dieses fezept stammt nicht von mir.

& ist ein fluszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisse einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackdfen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5.
Tch wiinache Thnen viel Spaf; beim {lusprobieren
Thre Regina Tonig
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