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1 Flasche Bier

Zubereitung:

Rostbratel (Schweinkamm mit oder ohne Knochen) salzen und
pfeffern. AnschlielSend mit Born Knoblauchsenf (rosa Deckel)
einstreichen und in einem verschlielSbaren Gefald schichtweise
stapeln. Eine Schicht Rostbratel, eine Schicht Zwiebelringe usw.
Anschliellend alles mit einem Bier auffullen. Deckel drauf, und
fur 24 (besser 48)Stunden in den Kuhlschrank.
Mindestens 3 Stunden vor dem Braten aus dem
Kihlschrank bei Zimmertemperatur stehen lassen.
AnschlielSend auf den Holzkohlerost braten.

Durch das Einlegen im Bier werden die Rostbratel
butterweich. Die Zwiebelringe sollten auch gleich
mit auf dem Rost.

Dazu schmeckt besonders gut:
Kostritzer Edel Pils. Zusammen wird’s edel.




