Frankische Schaufele

Das traditionelle Bratengericht verfiihrt mit zartem, saftigem
Fleisch und einer wunderbar knusprigen Kruste. Bel schonender,
nicht zu hoher Gartemperatur entfaltet sich sein volles Aroma,
wahrend das Fleisch eine unvergleichliche Zartheit entwickelt.
Serviert wird das Schaufele ganz klassisch mit einer
kraftigen, aromatischen BratensoBe und frankischen Kl6Ben -
eine Kombination, die die unverwechselbare Gemiitlichkeit
frankischer Lebensart auf den Teller bringt.

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, laktosefrei, milchfrei

FUur 4 Personen

Fiir das Fleisch:

4 Stuck (ca. 1,5 kg) Schweineschulter mit Knochen und Schwarte
1 TL Kummel, gemahlen

1 Prise Nelken, gemahlen

1/2 TL Majoran, getrocknet

2 Knoblauchzehen, durchgedrickt

schwarzer Pfeffer

Salz

Fiir die SoRe:

2 Karotten

2 Zwiebeln

1/4 Stange Lauch

etwa 100g Knollensellerie
1 EL Speiseol

1 TL Tomatenmark
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einige Stangel Petersilie

1 Zweig Rosmarin

3 Lorbeerblatter

Salz

800ml Instant-Fleischbruhe

300ml glutenfreies Bier

100ml Instant-Fleischbruhe plus 1/2 TL Salz

1. Schweinefleisch waschen und trocken tupfen. Die Schwarte
mit einem sehr scharfen Messer in kleine Quadrate von ca. 1 x
1 cm einschneiden, jedoch nicht bis ins Fleisch schneiden.

2. Fur das Fleisch alle Gewurze, Knoblauch und Salz mischen
und das Fleisch, aber nicht die Schwarte (!) damit einreiben.
3. Fur die SoBe Karotten, Zwiebeln, Lauch und Sellerie
waschen, putzen und in mittelgroBe Stlcke schneiden.

4. In einer Pfanne Speisedl erhitzen und das Gemuse darin gut
rosten. Tomatenmark zugeben und Kkurz mitrdsten. 400ml
Fleischbruhe mit in die Pfanne geben und alles gut verrihren.
Das Gemisch in einen Brater umfullen, die restlichen 400ml
Fleischbruhe und das glutenfreie Bier zugeben. Petersilie,
Rosmarin und Lorbeerblatter ebenfalls zugeben, gut mit Salz
abschmecken. Die Fleischstucke mit der Schwarte nach oben
einlegen.

5. Den Brater mit einem Deckel verschlieen und im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Ober- und Unterhitze, auf
unterer Schiene) etwa 4 Stunden garen.

6. Dann den Deckel abnehmen und die Backofentemperatur auf 220
Grad (Ober- und Unterhitze) hochstellen. 100ml Fleischbrihe
mit 1/2 TL Salz mischen und die Schaufele damit ubergiellen. So
fallt die Kruste besonders kross aus. Die Schaufele weitere
etwa 20 — 25 Minuten backen. Sollte die Kruste im Anschluss
noch nicht kross genug ausfallen, die Fleischstlicke einige
Minuten im Backofengrill backen.

7. Die fertigen Schaufele aus dem Brater nehmen und warm
stellen. Die SoRe durch ein Sieb streichen.

8. Die fertigen Schaufele mit BratensoBe und KloBen servieren.



Anmerkung: Traditionell wird in Franken das Schaufele ganz
serviert und das Fleisch nicht vorab vom Knochen geldst. Auch
die Sole wird traditionell nicht abgebunden, sondern direkt
serviert. Wer die SolBe jedoch etwas samiger mag, ruhrt 2 TL
Mais- oder Reisstarke in etwa 100ml Wasser an, gibt es zur
Solle und lasst es einmal aufkochen.

Beilage: Als Beilage sind KartoffelkléBe, aber auch
glutenfreie Semmelknodel perfekt.

Bild 1: Schaufele vor dem Braten.

rezepte-glutenfrei.de

Weitere Bilder: Fertige Schaufele
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