Zutaten
1,5 kg Schweinschulter

Carnitas, Schweinebraten

mexikanisch. ohne Knochen
2 St. groBe Zwiebeln
Erstellt von: auchwas 11/2 EL Korianderkorner

Kategorien: , , , , , 1 EL Kreuzkimmel

, 1 EL Oregano getrocknet
1 EL Meersalz

Ein wiirziger Schweinebraten, der einfach nebenbei gemacht 2 5t. Chilischoten firsch.
werden kann, fur Gaste, fur die Party mit mexikanischem
Aroma. Dazu eine Guacamole, Maisfladen oder.....

) ) ) )

1 EL brauner Zucker
2 St. Lorbeerblatter
1 | Gemusebrihe

3 St. Knoblauchzehen
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Schritt 1

Die Zwiebeln und Knoblauch schalen und grob wiurfeln.

In einem Topf/Brater (der fir das Fleisch paBt) mit 1 EL Ol die
Zwiebeln+ Knoblauch leicht braunen. Das Schweinfleisch (ohne
Knochen) einlegen und mit der Gemusebrihe auffullen, so das
es bedeckt ist. Die 1/2 der Gewiurze dazugeben und das ganze
zum Kochen bringen, dann auf eine kleine Stufe stellen und 1,5
Stunden kocheln lassen. Das Fleisch zwischendurch einmal
wenden.

Schritt 2

Den Backofen auf 250° Ober-Unterhitze vorheizen.

Das abgetropfte Fleisch mit etwas Meersalz und etwas Gewurz
bestreichen und auf einem Blech mit Rost, auf Stufe 1 Grill-
Backofens 20-30 MInuten knusprig grillen.

Schritt 3

Den Sud purieren und in der Zwischenzeit im offenen
Topf/Brater auf die Halfte einkochen lassen (reduzieren)mit
den restlichen Gewirzen abschmecken nach Geschmack.
Das Fleisch aufschneiden, quer zur Faser, die SoRe separat
reichen.

Je nach Geschmack, mit Salsa, Guacamole, Salat, Maisbrot,
Kartoffeln, servieren.

Autor

auchwas

Anzahl Personen
4-6

Dauer

120 Min.
Zubereitungszeit
120 Min.
Schwierigkeitsgrad
leicht
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