Braumeisterschmortopf

1 Fleisch trocken tupfen und in grofe Wurfel
schneiden. Landjdger in dicke Scheiben
schneiden. Zwiebeln schédlen und grob
wiurfeln. Porree putzen, waschen und in
Stiicke schneiden. Ol in einem grofien
Brater erhitzen. Fleisch darin
portionsweise kréftig anbraten. Wurst
zufugen und kurz mit braten. Alles
herausnehmen.
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cm)

400 g

ausgeloster magerer
Schweinenacken

Landjager (ca. 240 g)
Zwiebeln

Porree (Lauch)

0)!

Mehl

dunkles Weizenbier

Kirschtomaten

Salz und Pfeffer
brauner Zucker
Edelsufdpaprika
Meerrettich

Schmand

2 Zwiebeln und Porree im heifSen Bratfett anbraten. Mit Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. Fleisch samt Wurst wieder zufiigen. Alles mit Bier, Kirschtomaten samt
Saft und 200 ml Wasser abloschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Paprikapulver wiirzen. Zugedeckt ca. 112 Stunden schmoren, dabei mehrmals

umruhren.

Fir den Dip Meerrettich schélen, fein raspeln und mit Schmand verrihren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken. Schmortopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit

Meerrettichschmand anrichten.
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