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„Man nehme: 1 Schweinsschulter (ca. 2,5 kg), 9 EL (gestrichen) Salz, kein grobes Salz, auch
kein Meersalz, und reibt das Fleisch mit dem Salz ein. Ca. 10 Zehen Knoblauch schälen,
vollständig zerdrücken und die Paste auf dem Fleisch verreiben. 2 EL Koriander zerstoßen
und mit 2 EL Kümmel vermengen. Die Gewürze ebenfalls auf dem Fleisch verreiben. Das
Fleisch in einen Kunststoffbeutel geben und die Gewürze und das Salz kräftig
einmassieren. Das Ganze mindestens 24 Stunden – noch besser wären 48 Stunden – im
Kühlschrank rasten lassen.
Nach den 24 bzw. 48 Stunden nimmt man eine große Kasserolle und legt das Fleisch mit
der Schwarte nach unten hinein. Wasser dazugeben; das Wasser sollte ca. 3 bis 4 cm hoch
stehen. Das Fleisch auf der Oberseite noch einmal mit ein paar Prisen Salz (ca. 2
gestrichene EL) würzen. Ein paar Butterflocken (von ca. 1/8 kg Butter) auf das Fleisch
legen. Ins Rohr geben, Ober- und Unterhitze bei 180° C.
Nach 45 Minuten die Kasserolle herausnehmen und das Fleisch wenden. Die Schwarte ist
nun weichgekocht und kann leicht eingeschnitten werden. Auf die Schwarte kommen
wieder 2 gestrichene EL Salz und 1/8 kg Butter in Flocken. Wahlweise ein paar rohe
geschälte Kartoffeln in das Wasser legen, wieder bei einem Wasserstand von ca. 3 bis 4 cm.
Ins Rohr geben, Ober- und Unterhitze bei 180° C.
Nach ca. 2 Stunden sollte der Braten fertig sein. Ist die Schwarte noch nicht schön
knusprig, haben Sie ein schlechtes Backrohr. Stellen Sie die Kasserolle auf die oberste
Schiene und schalten Sie das Rohr auf die höchste Stufe. Lassen Sie den Braten mit der
Schwarte so lange im Rohr, bis die Schwarte schön knusprig ist – das dauert ca. 10
Minuten.
Danach den Braten bei Raumtemperatur rund 25 Minuten rasten lassen.“















Vielen 
Dank und 

viel 
Vergnügen!


