Gefiillter Schweinebauch mit gschmackiger Semmelfiille

Zubereitung:

1.

Fur die Fille: Gemiise schalen, 2wiebel, Karotten Dérrpflaumen und Speck in kleine Wiiefel schneiden. In
einer Pfanne Schweineschmalz herhitzen, zuerst Speck und Zwiebel anrésten, dann Karotten und Dorr-
pflaumen dazugeben und ebenfalls noch etwas mitrosten lassen.

Knddelbrot mit Eier, heiBer Milch und Gewiirzen vermischen, Gemiise-Speckmischung dazugeben noch-
mals gut vermengen, abschmecken und etwas durchziehen lassen.

2.

In den Schweine Bauch eine Tasche schneiden so das beim Bauch tberall ein paar cm Rand entstehen.
Tasche innen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Knédelmasse fiillen, mit einen SpieB die Offnung
verschschlieBen. Von auBen Bauch mit Salz, Pfeffer, Kimmel und gepressten Knoblauch rundherum
kraftig wirzen.

3.

Bauch in Schweineschmalz an allen Seiten scharf anbraten, herausgeben und Rostgemiise in den Brater
geben und rosten lassen, in der 2wischenzeit die Schwartenseite des Bauches einritzen.

Wenn das Gemiise eine schone braunliche Farbe hat, mit etwas Wasser aufgieBen und das Bauchstiick
darauf setzen. Brater schlieBen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 C° ca. 3 Stunden braten lassen.
Ein mal wenden und eventuell 6fters mit etwas Wasser aufgieBen.

4.
20 Minuten vor Schluss Deckel herunter geben und Bauch mit Schwartenseite nachoben hinlegen, so
das die Schwarte schén knusprig wird.

5.
Rostgemise und Bratenriickstand mixen, so bekommt man eine sehr kraftige und leckere Sofe.

Dazu passt hervorragend ein Speckkrautsalat!
--> Rezept dafiir findet ihr bei den Schmankerlgrammelknddeln



