
Vergrabenes Schwein 
 
 
 
 

Zutaten: 
 
1 Stück Schwein ca. 40 Kg ausgenommen und grillfertig vom Metzger des Vertauens 
ca. 10 qm Wiese 
Maschendraht oder Hasenstallgitter 3Meter lange 
Alufolie 
8 Stück Bananenblätter 
1 Raummeter Holz und Holzkohle 
Steine 
 
Zubereitung: 
 
Auf der Wiese eine Grube mit den Ausmaßen 200 X 100 x1200 (LxBxT) ausheben. 
 
Das Holz und die Holzkohle in der Grube anzünden und brennen lassen, bis alles 
eine  
Glut ergibt. Steine Darauf geben. 
 
Das Schwein in Bananenblätter einwickeln, danach in Alufolie einwickeln und auf das 
Drahtgitter legen. 
 
Das Schwein in die Grube absenken. 
 
Die aufgeheizten Steine und die Glut um und auf das Schein schichten und  
alles wieder mit dem Aushub bedecken. 
 
Nach ca. 10 Stunden ist das Schwein dann fertig. 
 
Das Schwein wieder ausgraben, von den Bananenblätter und der Alufolie befreien 
zerteilen und gewiesen. 
 
 
 
 
Dazu reicht man Brot, Krautsalat und die Dips. 








