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Zutater Zubereitunc

2 Portionel 1 Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Suppel

abwaschen und teilweise schalen. Anschliel3end
1kg Schinkenkrustenbraten vom Schv in Wirfel schneiden. Knoblauchzehen zerst

1Pck Suppengru
2 Krustenbraten abwaschen und trocken tug

3 Knoblauchzehe Schwarte rautenférmig einschneiden und kr
1E Tomatenmar salzen. In einem Brater Butterschmalz erhi
Fleischseite scharf anbraten. Braten aus dem E
1 Bund Rosmar )
nehmen. Erneut Butterschmalz erhitzen, Suppe
330 ml Malzbie und Knoblauch anbraten. Tomatenmark einrii
400 m! Rinderfon Rosmarin hinzugeben. Mit Malzbier und Rinde
abloschen, kurz aufkochen. Braten zurick il
Brater legen, dieser sollte bis zur Halfte irr
300 g Knollenselleri liegen. AnschlieRend fiir ca. 1 Std. mit Deckel |

50 ml Milcr Ofen geben. Den Deckel abnehmen und 1 w

150g Kartoffelr

Std. garen. Eventuell etwas Wasser nachgit
30 g Parmesa

1Prise Muskatnus 3 Kartoffeln und Sellerie schalen und grob
schneiden. In einem Topf mit ausreict

2 Zwiebeln, rc )
kochendem Wasser ca. 25 Min. kocl



2 El Saucenbinder, dunkel
2 El Butterschmalz zum Braten

1Prise Salz, Pfeffer zum Wiirzen

Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

EiweiB

Salz

AnschlieBend abschiitten. Milch hinzugeben. Fein
piirieren. Parmesan fein reiben und unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Bréater aus dem Ofen holen. Braten in Folie einwickeln
und 10 Min. ruhen lassen. Rest aus dem Brater durch
ein feines Sieb gieBen. Sauce dabei auffangen.
Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In einer
groBen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen.
Zwiebeln anbraten. Sauce hinzugeben. Mit
Saucenbinder andicken. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

5 Krustenbraten in Scheiben schneiden und zusammen
mit dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten.
Zwiebelsauce driiber verteilen.

pro 100g pro Portion
519kJ /122kcal 5.811kJ /1.387kcal
6g 57¢g

3g 26g

8g 85¢g

4g 36¢g

Mg 18¢g

g 4g



