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Schweinenacken in Bier geschmort

6 Personen

1200g Schweinenacken ohne Knochen
6 Schalotten

6 Knoblauchzehen

150 g gerducherter durchwachsener Speck
500 ml dunkles Bier (z.B. Kostrizer)

2 Lorbeerblitter

50 g Butterschmalz

1000 g Spitzle (aus dem Kiihlregal)

80 g Butter

Salz

Pfeffer

Schalotten pellen und in Streifen schneiden
Knoblauch pellen, entkeimen und grob hacken
Speck wiirfeln

Den Braten salzen und im Butterschmalz rundum scharf anbraten. Schalotten, Knoblauch und
Speck zugeben und kurz mit anbraten. Den Braten pfeffern, den Bratfond mit etwas Bier ablo-
schen, restliches Bier und die Lorbeerblitter zugeben und bei 150° ca. 2 Stunden zugedeckt im
Ofen schmoren. Zwischendurch mit der Schmorfliissigkeit begieBen. 10-15 Min. vor dem Servie-
ren die Spitzle in einer grof3en Pfanne in der Butter langsam erhitzen und dabei salzen. Den Grill
auf 180° heizen, den Braten auf einem Rost tber den Topf legen und unter dem Grill unter hiu-
figem BegieBen mit der Schmorflussigkeit eine kriftige Farbe annehmen lassen. Die Spitzle auf
eine ausreichend grofle Fleischplatte geben, mit der SoB3e begieBen, das Fleisch schneiden und
darauf legen. Sofort servieren.

Dazu ein dunkles Bier oder natlirlich Gewlrztraminer.



