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Schweinebratevw
Zutatenv

- Schweinenackery
- BBQ-Rubewres Geschumacks
- Rosmawivv
- Thymioww
- Chawlotten
- Rotweinv
- Olivensl

Zubereitung
- dew Schweinenacken aun Vortag trocken tupfen und
mut BBQ -Rulr ewres Geschamacks eivweiben und ilber
Nacht in einem Frischehaltebeutel eingiehen lassen
- denw Nacken mit halbierten Chawlottes ringsum
bestiuckesv
- davdie Krduter beim Grillesw sonst verbrennen unds
diese obewv inv die Mitte des Zwiebelringes leger
- denBratenw auf den Rost einer Grillschale legen und
diese mut Rotwein filllen.
- dew Bratenw indivekt bei 160°C auf den Grill legen big
er die Kerntemperatur vonw 73°C erreicht hat und
dovwv den Braten ruhenw lassen, Dauner cav 2,5 - 3,5
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- denBratew ca. jede hallbe Stunde mit Rotweirn
- amvEnde des Grillens den Braten vomw Grill nelhunesv
und ihwv ca. 10 Minuten abgedeckt ruhes lasserv
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