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+++ Noch bis 12. Juli: Die grofden

Brotzeitwochen mit vinzenzmurr +++

sche Kruste, safti-
ges Fleisch — der
ayerische

Schweinsbraten. Bei vin-
zenzmurr verdient der

wirklich das Attribut
»bayerisch“.  Aufzucht,
Schlachtung, Zerlegung
und Verkauf sind fest in
bayerischer Hand. Gut

geeignet ist vor allem die
(je nach Siick) sehr schon
magere, saftige bis schon
durchwachsene Schwei-
neschulter. Auch der

GUTSCHEIN*

tz und vinzenzmurr machen
lhnen die Brotzeit giinstiger!

Und so geht’s: Einfach diesen Gutschein
ausschneiden und bei lhrem nachsten
Besuch in einer vinzenzmurr-Filiale einlésen.
Damit bekommen Sie jetzt - an der ,Heiflen Theke* -
Schweinekrustenbraten vom Wammerl, 100 Gramm fiir 1,00 €!
Abgabe in haushaltsiiblichen Mengen, Giiltig bis 12. Juli
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leicht  durchwachsene
Hals wird schon saftig.
Sehr beliebt ist das Wam-
merl, der Schweinebauch.
Vorteil vom Wammerl:
Esist fein durchwachsen,
leicht von Fett durchzo-
gen und vollfleischig. Au-
ferdem gibt die Abde-
ckung durch die Schwar-
te eine formidable Krus-
te. Auch die Schweinsha-
xe mit viel natiirlichem
und gesundem Kollagen
ist ebenso geeignet. Be-
sonders magere Stiicke
sind natiirlich der Schwei-
neriicken oder auch die
Lende. Egal fiir welches
Stiick man sich entschei-
det, das Geheimnis eines

Urbayerischer Gen

gelungenen  Schweine-
bratens liegt in der ge-
konnten  Zubereitung.
Dazu gehort, dass das
Fleisch einen Tag vorher
gesalzen und gewiirzt
wird — mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und etwas
Knoblauch. So konnen
die Gewiirze bis in den
Kern einziehen und sor-
gen fiir richtig leckeres
Aroma. Ganz wichtig:
langsames, schonendes
Braten. Empfehlung bei
einem ordentlichen Stiick
Schweineschulter ~ (ein
Kilo oder mehr): zwei
Stunden bei 120 Grad mit
einer Schale Wasser im
Ofen (sorgt fiir hohere

f

il

Feuchtigkeit und gerin-
geren Bratverlust) . So
verspannt  sich  das
Fleisch nicht, die Feuch-
tigkeit kann gut gebun-

Herzhafter Schweineraten - ein bayerischer Urgenuss

den werden. Markus
Brandl, Metzgermeister
von Vinzenzmurr:
,,Zum Schluss wird die
Temperatur fiir etwa 15

'y
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Minuten lang auf etwa
220 Grad hochgefahren!
So gibt’s einen feinen,
saftigen Braten mit per-
fekter Kruste!*




