GRILL
AND
CHILL

SINCE 1888

2uftaten:

3 kg Schweinebauch mit Schwarte

20 Blatter Basilikum frisch

200 g rotes Pesto

2TL Fenchelsaat

2 EL  Gewdrzmischung fur Schweinebraten

3 Zweige Rosmarin
8EL Salz
Pfeffer

Bubereitung:

Den Braten in der Mitte bis knapp zum Rand
aufschneiden und ausklappen, so dass sich
eine ebene Flache ergibt.

Auf der Innenseite das rote Pesto gleich-
maBig verteilen, die Fenchelsamen dartber-
streuen und die frischen Basilikumblatter
gleichmaBig darauf auslegen. Die AuBenseite
mit der Gewirzmischung flr Schweinebraten
bestreuen.

AnschlieBend den Braten maéglichst eng
einrollen und mit Bratenschnur zusammen-
binden.

8 EL Salz in 2 Liter Wasser auflésen und in
einen groBen Brater fullen. Die Porchetta da-
zugeben und den Brater auf den Grill in eine
Zone mit indirekter Hitze stellen. Dort das
Fleisch fur 45 Minuten kdécheln lassen und

e

gelegentlich umdrehen damit die Schwarte
weich wird.

Den Braten aus der Salzlake herausnehmen
und 30 Minuten abkuhlen lassen. Dann den
DrehspieB der Lange nach hindurchschie-
ben, das Fleisch mit den Befestigungshaken
fixieren und auf dem Grill platzieren.

Eine Grillpfanne zum Auffangen des Suds
unterstellen und den Drehmotor, sowie den
Back Burner einschalten, um die Porchetta
fur 2,5 Stunden zu grillen. Nach der ersten
halben Stunde das Fleisch regelmaBig alle 15
Minuten mit dem Bratensud UbergieBen.

Bei einer Kerntemperatur von 80° Grad ist

die Porchetta fertig gegrillt. Nun noch fur 5
Minuten ruhen lassen, dann mit einem ge-
zackten Messer in Scheiben schneiden und
servieren.
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