
S C H W E I N E BAU C H  
V O M  D R E H S P I ES S 

Z U TAT E N:

1 kg Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen, Salz,  
Pfeffer, Majoran, gemahlener Kümmel, 

I N  D E R  K Ü C H E :

1 Die Schwarte vom Schweinebauch mit einem scharfen 
Messer rautenförmig einschneiden.

2 Die Fleischseite mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kümmel 
würzen.

3 Die Schwartenseite mit Salz einreiben.

4 Den Schweinebauch auf den Spieß stecken und fixieren.

A M  G R I L L :

1 Den Grill für indirektes Grillen bei ca. 220 °C 
vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm 
Holzkohlegrills werden 2–3 Anzündkamin Weber 
Briketts benötigt.

2 Ein Hitzeschild oder eine feuerfeste Schale auf dem 
Rost unter dem Schweinebauch platzieren.

3 Den Bauch auf den Drehspieß geben und etwa  
120 Minuten grillen.

4 Zum Schluss den Hitzeschild entfernen und die 
Temperatur etwas erhöhen, sodass die Schwarte schön 
knusprig wird.

V O R B E R E I T U N G :
15 Minuten

G R I L L DAU E R :
120 Minuten

G ESA M T DAU E R :
135 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R :
220 °C

K E R N T E M P E RAT U R :
mind. 80 °C

GA R M E T H O D E :
Indirekt

S C H W I E R I G K E I T S G RA D :
Leicht

W E B E R  Z U B E H Ö R :
Rotisserie und Hitzeschild

F Ü R  4  P O RT I O N E N


