Feuriger Schweinelachsbraten

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Schweinelachse

2 groRBe Zwiebeln geschalt
2 Paprika

1 Chilischote

250 ml Schwarzbier

400 ml Fleischbriihe

2 El Tomatenmark

2 EL kraftigen Schmelzkase
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Im heiRen Ol von allen Seiten anbraten. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und die

Paprikaschoten klein schneiden.

Nach dem Anbraten das Fleisch aus dem Topf nehmen und Zwiebeln mit Paprika
und Chilischoten anschwitzen. Mit dem Bier und etwa 200 ml Briihe abloschen und
das Fleisch wieder hinzugeben. Den Braten ca. 1,5 Stunden im geschlossenen Topf
schmoren lassen und ab und zu die restlichen 200 ml Briihe angiefRen..Den Braten

wahrend dem garen ein paarmal wenden.

Anschliefend den Braten aus dem Topf nehmen und die SoRe mit dem Tomatenmark
verriihren. Den Kase hinzufiigen und ebenfalls verriihren. Eventuell die SofRe mit
Saucenbinder etwas andicken. Den Braten in Scheiben schneiden und mit Gemiise

und Salzkartoffeln anrichten.

Guten Appetit!

Design: www.paraplan.com

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de




