
DUTCH
OVEN

3/4 90” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1 kg      S chweinenacken 
5      k le ine  Kar tof fe ln 
300  m l    S chwarzbier 
200  m l    Bratenfond 
1     Packg .  Wurze lgemüs e 
1     Zwieb e l 
e twas     Pe ters i l i e 
200  g     Sauerk raut 
1  TL     Tomatenmark 
e twas     Öl 
e twas     Sa lz  und  Pfe f fer 
3  TL     Maj oran

D as  Wurze lgemüs e  und d ie  Zwieb e l  wird  k le in  ges chnit ten . 

Die  Peters i l i e  wird  gehackt  und  den  S chweinenacken  s chne i-

dest  D u in  mundgere chte  Stücke ,  a l l e rd ings  n icht  zu  k le in . 

 

Die  S chweinenackenwür fe l  werden  nun p or t ionsweis e  mit 

e twas  Öl  und  v ie l  Hitze  im D utch  O ven r icht ig  k ross  an -

gebraten .  D anach  s chwitz t  D u das  G emüs e  im Braten-

fe t t ,  würz t  d ies  mit  den  G e würzen  und dem Tomatenmark . 

 

Nun kommen a l l e  res t l i chen  Zut aten  mit  h ine in  und ab-

ge de ckt  b e i  ger inger  bi s  mit t l e rer  Hitze  he ißt  e s  nun 

60  Minuten  war ten .  D anach  s ol l te  das  F le i s ch  s ehr 

zar t  und  d ie  k le inen  Kar tof fe ln  weich  geko cht  s e in . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

 

MUTZBRATEN TOPF


