BRESC

<

PORCHETTA MIT PUFFTOMATEN

LUTATEN 10 %2

Schweinebauch mit Schwarte, Gewicht +/- 2,5 kg
Bresc Gremolata

Salz und Pfeffer

Zitrone

Fleischerei-/Kichengarn

Kirschtomaten am Stiel

Ol

[UBEREITUNG

Den Schweinebauch auf beiden Seiten in Scheiben schneiden. Den
Bauchspeck mit der Schwarte nach unten und der Fleischseite
nach oben legen.

Den Backofen auf 150°c vorheizen. Den Schweinebauch grof3ziigig
mit der Bresc Gremolata einfetten. Den Schweinebauch fest
aufrollen und mit dem Kiichengarn zusammenbinden. Auf ein
Backblech legen und in den Ofen schieben. Wenn Sie ein
Kernthermometer verwenden, halten Sie die Kerntemperatur bei
71°c.

e In den letzten 5 Minuten die Kirschtomaten an den Stéangeln in den
Gremolata 450g Ofen schieben. Diese sind gut, sobald die Haut aufplatzt.

Die Porchetta mit Bresc Gremolata im Ganzen servieren oder in
10 gleich groRe Stiicke teilen.

Ein zusatzlicher Loffel Bresc Gremolata ist eine sehr schmackhafte
Zugabe; geben Sie die gepufften Kirschtomaten dazu.
Zitronenschalen als zuséatzliche Garnierung.
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