Zochrezepte

Eisbein mit Bier im Ofen gebacken

Mit dem Rezept fur Eisbein mit Bier im Ofen gebacken lasst sich ein wunderbar knuspriges Gericht
zubereiten, das allseits beliebt sein wird.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 1,8 h

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten

1.5 kg Eisbein ((Schweinshaxe))

Nach Belieben Salz (zum Einreiben)
500 ml Wasser
250 ml Bier

Zubereitung

1. Fur das Eisbein mit Bier im Ofen gebacken als erstes den Ofen auf 200°C vorheizen. Dann
das Wasser in ein tiefes Backblech gief3en. Anschliel3end das Eisbein grindlich und
grof3zuigig mit Salz einreiben, bis es komplett von allen Seiten bedeckt ist.

2. Das Eisbein jetzt in die Mitte des Backblechs in das Wasser legen. Das Blech fur dreif3ig bis
vierzig Minuten in den Ofen stellen, herausnehmen wenn das Wasser verdampft ist und das
Fett aus dem Fleisch austritt.

3. Die Schwarte des Eisbeins nun kreuzférmig mit einem scharfen Messer einritzen. Das
Eisbein anschlie3end mit Bier begiel3en und wieder zurtick in den Ofen stellen.

4. Den Braten nun fur weitere siebzig Minuten in dem Backofen lassen, dabei das Fleisch immer
wieder mit Bier begiel3en. Eine viertel Stunde vor Ende der Backzeit den Braten nicht mehr
begiel3en, so entsteht die leckere Kruste. Das Fleisch herausnehmen, wenn die Scharte
schon knusprig ist, etwas ruhen lassen und dann gleich servieren.

Tipp

Fur ein besonders fleischiges Eisbein, eignet sich das Vordereisbein am besten. Als Beilage zu dem
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https://amzn.to/3aJMfyv
/bier-rezepte

g rezepte

Braten schmecken Bratkartoffeln sehr gut. Auch Knédel mit Sauce oder ein selbst gemachter
Kartoffelsalat passen hier wunderbar. Ein kihles, frisches Bier zu dem Braten ist natirlich auch
unerlasslich.

212


http://www.tcpdf.org

