Schichtfleisch im Brater

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

10 STUECK
Schweinefleisch (z.BB. Schulter, ausgelostes Kotelett oder Schopf), ca.
1,5Bcm dick geschnitten

6 Zwiebeln
. 6OOG .............. Ka rtoﬁceln ....................................................
. 4 .................... Pa Prl ka SChOten ...............................................
25006 ............. BBQsauce ...................................................
. 3OOG .............. SPec kwu rfel ..................................................

Zubereitung

1. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Grillgewurz kraftig wiirzen.

2.  Kartoffeln schalen und vierteln.

3. Zwiebeln und Paprika in ca. 0,5Bcm dicke Ringe schneiden.

4.  Den Boden eines Braters mit einer Schicht Zwiebelringen und ca. 150Bg der Speckwirfel auslegen.

5. Anschlieend das Fleisch, die Zwiebeln, Paprika und Kartoffeln facherartig
von auflen nach innen in den Brater einschichten.

6.  Mit den restlichen Speckwiirfeln bedecken
und die BBQ-Sauce (ca. 250Bml) gleichmaRig dariiber gielen.

7. Den Brater mit einem Deckel verschlief3en.
8. Backrohr auf 220B°C (Ober-/Unterhitze oder HeifRluft) vorheizen.
9. Brater hineingeben und die Temperatur auf 15S0B°C reduzieren.

10.  Das Gericht ca. 3 Stunden schmoren lassen.
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