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ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1 S chweineb auch 
   Sa lz 
e twas  Rub  f ür  S chweinef le i s ch 
   Heiß luf t föhn 
   s char fes  Mess er

D er  S chweineb auch  wird  in  e iner  p ass enden  For m mit  der 

Hauts e i te  nach  unten  auf  e in  Sa lzb ett  ge leg t  und  f ür  mindes-

tens  3  Stunden (b ess er  üb er  Nacht)  in  den  Kü h ls chran k  ges te l l t . 

 

D as  Sa lz  entz ieht  aus  der  Haut  d ie  Feucht ig ke it ,  d ies e  wird 

dadurch  z iem l ich  zä h  und wird  am S ch luss  dann no ch  b ess er. 

 

Die  Haut  s chne idest  D u mit  e inem wirk l i ch  s char fen  Mes-

s er  vors icht ig  kar ier t  e in .  Die  F le i s chs e i te  wird  dann 

mit  dem Rub g ro oßzüg ig  e inger ieb en .  Auf  der  Haut-

s e i te  re ibs t  D u no ch  e in  wenig  f r i s ches  Sa lz  mit  e in . 

 

Nun dar f  der  S chweineb auch  auf  d ie  indirekte  S e i te  D eines 

Gr i l l s  b e i  e iner  Gr i l l temp eratur  von  160  °C  ver wei len  f ür  e twa 

80-90  Minuten  bis  zu  e iner  Ker ntemp eratur  von  75-80  °C . 

 

D anach  n immst  D u i hn  vom Gr i l l  und  ploppst  d ie 

Kr uste  ob en  ganz  e in fach  mit  e inem Heiß luf t fö-

hn  auf .  D ab e i  kannst  D u wunderb ar  zus chauen  wie 

d ie  Kr uste  unter  D einen  Augen  wunderb ar  auf ploppt . 
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