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Matthias Tschurtz empfiehlt: Der
romische Schweinsbraten

Fleischermeister Matthias Tschurtz erzahlt uber den
Porchetta romana

Wir haben hier einen besonderen Schweinsbraten, den haben
wir den ltalienern abgeschaut, Porchetta romana, den
romischen Schweinsbraten. Ursprunglich werden ganze
Schweine gerollt, ich habe ein Karree genommen und das
Bauchfleisch mit Schwarte, ausgelost und wird es innen mit
frischen Krautern, Knoblauch, Meersalz und Pfefferinnen
gewdurzt, dann wird es zusammengeschnurt und gebraten. So
lange bis die Schwarte knusprig ist.

Das richte ich zum Beispiel fur Grillfeste her, das kann man
bestellen, das hat dann drei, vier, funf, sechs, sieben, acht Kilo.



Das steckt man dann auf einen Spiels und grillt das idealerweise
auf dem Holzkohlengrill.

Man kann das mit Freunden beobachten, wie sich der Braten
entwickelt, kann dazwischen ein Bier trinken, einen Spritzer,
oder ein Achterl WeiSwein, dann wird in grofSer Runde
gemeinsam gegessen und getrunken.
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