Sclweinenacken mGSoﬁvtow(w m@ ene Dicke
v ca. 2 om, lnnen it Senf bestreicfion und
dem Gewiiirz einreibert.

Mit Wirsing wnd Schinken in 2 Schichten
bo&gm am Schluss noch .Ewﬁoﬁé@m{mﬂ dazu
gehen. Den Rraten rollen und mit Metzgergarn

binden. AnsclilieBend auch vor auBen wirzes.

Dett Grill auf etwa, 160" vorfieizen. Den Praten
anflegen und, falls vorfianden, einen Kerntew-
'eomtwr,c%ﬁedf einstechen.

Das [leisch ca. 3 Stunden i HeiBrauch
aaren (assen, dann die Temperatur auf 200°C
Aochfafivert und warten, bis sich eine scfisne

Kruste gebifdet fat

Die komtompomtwr sollte bei ca. 70 Grad
licgen

EZEPTE

VOM GRILLPROFI

Ciesmolder
Schweinerdfpraten
mit Wirsugfiliung
Zutatex:

Sclweinenackeon am Stiick,
ca 25 kg

WWSLV%L

Senf

geriucherter Scfivken
Tutter

TRosmarin

Ciewiiv'2

PACK tr SMOKE Perte

Falls ein Swmoker vorflanden ist,
die Smoling Tube zur Rauch -
eNZemguing ensefzes.

N@O(l 3 Gtunden die Tomtgomt%r
auf 220" ex fistien uwnd eine Kruste

nach Geschmack bilden



