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Uberbackene Schweine-Filets mit krossen Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
8 Schweinefiletmedaillons a 80g 8 Scheiben Bacon 2 Zucchini

3 Tomaten 2 EL Honig 1 EL Butter
250 g Biiffelmozzarella 1 kg Kartoffeln, fest 5 EL Olivenol
2 EL Sesamsaat 2 Avocados, reif 1 Zitrone

200 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche Salz

Meersalz Pfeffer Chiliflocken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden.
Fin Backblech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelspalten darauflegen. Die Kartoffelspal-
ten reichlich mit Olivendl betraufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren
Schiene im Backofen circa 25 Minuten goldbraun backen. Die Schweinefilet-Medaillons abbrau-
sen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch am Rand mit Bacon
umwickeln, zur Hilfe mit den Holzspiefichen fixieren. Die Tomaten und Zucchini putzen und in
Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden
Seiten scharf anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform setzen. Die To-
maten und Zucchini dachziegelartig auf die Medaillons setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Biiffelmozzarella in Scheiben schneiden und auf das Gemdiise legen (auch hier kann man zur
Befestigung HolzspieBBchen verwenden). Das Ganze schlieflich mit etwas Honig bestreichen, in
den Backofen geben und fiir circa 15 Minuten iiberbacken. Die Sesamsaat in einer Pfanne ohne
Fett rosten, die Zitrone auspressen. Die Avocados halbieren und den Stein entfernen. Das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Joghurt und
Creme-fraiche verrithren. Mit zwei Essloffeln Zitronensaft, Salz, Pfeffer und nach Belieben mit
Chiliflocken wiirzen. Die iiberbackenen Schweinemedaillons mit den Ofenkartoffeln anrichten,
die Kartoffeln mit der Sesamsaat bestreuen und dazu den Dipp servieren.

Horst Lichter am 25. Juni 2011



Asiatische Schwein-Haxe mit Ingwer-Knddeln

Fiir 4 Personen

2 Schweinshaxen 2 Mohren, mittelgrof3 1 Knolle Sellerie

1 Stange Lauch 70 g Ingwer, frisch 1 TL Koriandersaat

2 Stangen Zitronengras 1 Schote Chili, rot, klein 800 ml Gefliigelfond

100 ml Sojasofe 3 EL Honig, fliissig 2 EL Sesamol

3 Tomaten 100 ml Sahne 250 g Brotchen, altbacken
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 60 g Butter

200 ml Milch 2 Eier (K1. M) 1 Muskatnuss

1 Bund Koriandergriin 3 Stiele Petersilie, glatt ~ Salz, Pfeffer, Mehl

Die Schweinshaxen lédngs bis zum Knochen aufschneiden, diesen auslésen und das Fleisch flach
in eine Schale legen. Uber Nacht unabgedeckt im Kiihlschrank austrocknen lassen. Den Backofen
auf 230 Grad Ober- und Unterhitze oder auf 210 Grad Umluft vorheizen. Die Schwarte mit einem
sehr scharfen Messer (oder mit einer Rasierklinge) im Abstand von einem Zentimeter einritzen.
Dabei darauf achten, nicht in das Fleisch zu schneiden. Die Haxen gut mit Kiichenkrepp trock-
entupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Schwarte dabei grofziigig salzen. Die Moéhren
schélen, den Lauch putzen und waschen. Den Knollensellerie schilen und vierteln. Ein Viertel
sowie die Mohren und den Lauch in walnussgrofie Stiicke schneiden. Alles in einem entspre-
chend groflen Briter verteilen und die Schweinshaxe mit der Schwarte nach oben darauflegen.
50 Gramm des Ingwers schélen und in Scheiben schneiden. Die Koriandersamen in einem Mor-
ser grob zerstoflen. Die Zitronengrasstangen in Stiicke schneiden, danach die Chilischote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und grob wiirfeln. Die Gewiirze mit dem Gefliigelfond mischen
und auf das Gemiise im Bréter gieflen. Die Schweinshaxen im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene 20 Minuten braten. Anschlieflend die Temperatur auf 180 Grad (Umluft 160
Grad) herunterschalten und die Schweinshaxen weitere ein bis anderthalb Stunden braten. Die
Sojasofle mit Honig und Sesamdl mischen und die Schwarte etwa 20 Minuten vor Ende der Gar-
zeit immer wieder mit der Marinade bestreichen, damit eine schone dunkle Kruste entsteht. Fiir
die Ingwerknédel die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel
und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die restlichen 20 Gramm Ingwer ebenfalls schéilen und
fein reiben. Alles in 20 Gramm Butter andiinsten. AnschlieBend mit Milch abléschen und zwei
Minuten kocheln lassen. Nun die heifle Milchmischung iiber die Brotchenwiirfel gielen. Die Eier
zugeben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat wiirzen. Alles gut mischen und
zehn Minuten durchziehen lassen. Wenn die Knddelmasse zu feucht sein sollte, etwas Mehl un-
termischen. In einem groflen Topf ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Die Brétchenmasse
zu Knodeln formen und in das leicht siedende Wasser geben. Zehn bis zwolf Minuten ziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Petersilie fein hacken. Nun die Knodel herausnehmen und in 40
Gramm Butter goldbraun anbraten. Zuletzt mit der frisch gehackten Petersilie bestreuen. Das
Fleisch aus dem Bréter herausnehmen, den Sud durch ein Sieb gieflen und auffangen. Die To-
maten kreuzweise einritzen, kurz mit heilem Wasser iiberbrithen und enthiduten. Daraufhin die
Tomaten entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den aufgefangenen Sud mit der Sahne und
den Tomatenwiirfeln aufkochen, dann weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Das Koriandergriin
fein hacken und bis auf einen kleinen Rest untermischen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Haxen in Scheiben schneiden, zusammen mit den Knédeln anrichten und mit der Sofe
betriufeln. Abschlieend mit dem iibrigen Koriandergriin garnieren.

Johann Lafer am 18. September 2010



Bier-Krustenbraten

Fiir 4-6 Portionen
1,2 kg Schweinsschulterbraten 1,5 kg Schweinebauch 4 El Ol

Salz 150 g Champignons 2 Gemiisezwiebeln
1 El getrockneter Majoran 1 Zimtstange 350 ml Malzbier
2 T1 Speisestérke Pfeffer

Die Schwarte von Schweinsbraten und -bauch jeweils mit einem sehr scharfen Messer (oder
Teppichmesser) streifig oder rautenartig ca. 1 cm tief einschneiden. Einen Briter auf dem Herd
erhitzen, Ol hineingeben, das Fleisch mit der Schwarte nach unten hineinsetzen und bei mittlerer
Hitze 10 Minuten anbraten. Die Fleischseite salzen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren
Drittel 35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Champignons putzen, Zwiebeln in
breite Streifen schneiden. Beides mit Majoran und Zimt zum Braten geben. Fleisch wenden, Bier
zugieBen, weitere 45—60 Minuten im Ofen braten. Das Fleisch auf ein Blech geben und unter dem
heiflen Backofengrill bei 240 Grad auf der mittleren Schiene 5-10 Minuten iibergrillen, bis die
Schwarte knusprig ist. Sofle und Gemiise im Briter oder in einem Topf aufkochen. Stéirke mit
3 El Wasser verriihren, in die Sofle rithren und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sof3e servieren.

Tim Maéalzer am 13. 11. 2010

Brasilianisches Churrasco mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

ca. 250 ml Gemiisebrithe 1 Chilischote 2 Knoblauchzehen

2 frische Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver
3 EL Olivenol 150 g Rinderfilet 150 g Schweinehals

150 g Hahnchenbrustfilet 3 Tomaten 1 EL Essig

Die Bohnen {iber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.
Speck wiirfeln. Eingeweichte Bohnen mit Gemiisebriihe, einer fein geschnittenen Zwiebel und
Speck in einen Topf geben und weich kochen. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken. Knoblauch schilen und pressen. Wacholder zerdriicken und fein
hacken. Dann mit Salz, Pfeffer, Chili, Knoblauch, Paprikapulver und 1 EL Olivenol vermischen.
Die Fleischstiicke mit der Wiirzmischung einreiben und auf den heiflen Grill geben. Wenn es
von allen Seiten kross ist, wird es bei sanfter Hitze weiter gegart. Die Tomaten in Scheiben
schneiden und mit einer feingeschnitten Zwiebel in eine Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Essig und
2 EL Olivenol hinzufiigen und alles gut vermischen. Die weich gekochten Bohnen nochmals
abschmecken und evtl. nachwiirzen. Bohnen und Tomatensalat anrichten. Mit einem scharfen
Messer das Fleisch in Stiicke schneiden und dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 27. Juni 2008



Chili con carne mit Schweine-6Gulasch

Fiir 8-10 Personen

250 g getrocknete Kidneybohnen 600 g Schweinegulasch 4 El Olivenol

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 500 g Suppengriin
1-1 rote Pfefferschote 1 Dose Tomatenmark (70 g) 1 El Kreuzkiimmel
1 El Koriandersaat 1 El Paprikapulver Salz

2 Dosen geschiilte Tomaten 500 ml Fleischbriihe 1 Dose Maiskérner

Bohnen in einer groflen Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedecken und 12 Std. einweichen.
Fleisch klein wiirfeln. 4 El Olivendl in einem Bréter oder Topf erhitzen. Fleisch darin in 2 Por-
tionen 4-5 Min. braun anbraten. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Suppengriin
putzen und wiirfeln. Pfefferschote hacken. Alles zum Fleisch geben und 2 Min. mitbraten. Toma-
tenmark, Kreuzkiimmel, Koriandersaat und Paprikapulver zugeben und kurz mitbraten. Salzen.
Bohnen abgieflen und zugeben. Tomaten und Fleischbriithe untermischen.

Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 1:15 Std. zugedeckt schmoren. Zwischendurch um-
rithren, so dass die Tomaten in kleinere Stiicke zerfallen. Mais abgieflen, zugeben und kurz im
Chili erwdrmen. Evtl. nachsalzen.

Tim Malzer am 29. 10. 2010

Curry vom Schweine-Nacken

Fiir 4 Personen

40 g frischer Ingwer 1 Zwiebel 3 kleine Tomaten

2 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote 3 Schalotten

1 1/2 Bund Koriandergriin 8 El Olivenol 800 g Schweinenacken

Salz 1/2 El Gelbwurz (Kurkuma) 1 El schwarze Senfsaat

400 ml Fleischbriihe 1 EL Zucker 200 ml ungesiifite Kokosmilch

Ingwer schilen. Ingwer, Zwiebel und Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Ingwer, Zwiebeln,
Tomaten, Knoblauch, Pfefferschote, Schalotten, Blitter von 1 Bund Koriandergriin und 4 E1 Ol
in den Blitzhacker geben und grob zerkleinern.

Fleisch in 3 cm groBe Stiicke schneiden. 4 E1 Ol in einem Briter oder Topf erhitzen und das Fleisch
darin rundherum mind. 5 Min. hellbraun anbraten. Mit Salz und Senfsaat wiirzen. Gewiirzpaste
und Gelbwurz zugeben und unter Riithren 2 Min. mitdiinsten. Briihe zugiefien, Zucker zugeben,
aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 30-40 Min. schmoren.

Kokosmilch zum Curry geben. Mit den restlichen Korianderbliattern bestreut servieren.

Tim Malzer am 12. 11. 2011



Curry-6ulasch vom Schweine-Hals mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen

6 Zwiebeln 800 g Schweinehals 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 3 EL Currypulver 1 Schalotte

1 Karotte 1/2 Fenchelknolle 1 Stange Staudensellerie
3 EL Olivenol 150 g Langkornreis ca. 300 ml Gemiisebriihe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und hell
andiinsten. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit Currypul-
ver bestduben und alles mit ca. 50 ml Wasser abloschen. Zugedeckt bei mittlere Hitze alles ca. 1
Stunde kocheln lassen. Fiir den Gemiisereis Schalotte und Karotte schilen und fein wiirfeln. Fen-
chel und Staudensellerie abwaschen und ebenfalls fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivenol
Schalotte und die Gemiisewiirfel anschwitzen, den Reis zugeben, mit Briihe auffiillen und zuge-
deckt ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der Reis weich ist. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und fein hacken. Petersilie unter den Gemiisereis mischen, das restliche Oliventl unterriithren
und abschmecken. Die Zitrone heif3 abwaschen, abtrocken und etwas Schale abreiben, diese kurz
vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben. Wenn das Fleisch weich gekocht ist, die Wiirfel mit
einer Spiefigabel aus dem Topf nehmen. Die zerkochten Zwiebeln mit einem Piirierstab fein mi-
xen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben und servieren.
Currygulasch mit dem Gemiisereis anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Januar 2011

Dreierlei Bohnen-Salat mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

Fiir den Salat:

50 g rote Bohnenkerne 50 g weifle Bohnenkerne 200 g griine Bohnen
1/2 Bund Schnittlauch 1 Zweig Pfefferminze 1 Chilischote

1 Zitrone 2 EL Olivenol

Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 TL scharfen Senf

1 TL Thymianblétter 1 EL Butter 2 EL fein gesiebte Semmelbrosel

Die Bohnenkerne sollte alle dieselbe Grofle haben. Wenn nicht, muss man sie getrennt einwei-
chen und getrennt kochen. Die Bohnen waschen und in der fiinffachen Menge Wasser iiber Nacht
einweichen. Anschliefend etwa eine Stunde kochen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in
kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Schnittlauch und
Pfefferminze abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Chilischote entkernen und wiir-
feln. Die Zitrone auspressen. Aus Olivendl, Zitronensaft, den Kriutern und der Chilischote eine
Vinaigrette rithren. Alle Bohnen mit dem Dressing gut vermischen. Das Schweinefilet in Medail-
lons schneiden. Pfeffern, salzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen. Thymianblatter darauf
verteilen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Medaillons auf der Senfseite in die feinen
Brosel driicken und in Butter sanft, auf jeder Seite 4 Minuten braten.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Juni 2009



Eisbein auf Méhren, Petersilienwurzel und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter 7 Gewiirznelken

1 Eisbein, ca. 1 kg 1 Bouquet garni Meersalz

500 g Mohren 200 g Petersilienwurzeln 200 g kleine Zwiebeln
350 g kleine Kartoffeln, mehlig 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Honig

150 ml Gemiisebriihe 2 EL Schweineschmalz

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Nelken spicken. Eisbein, Bouquet
garni und die gespickte Zwiebel in kochendes Salzwasser legen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
In der Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Kartoffeln schélen. Das gekochte
Eisbein herausnehmen, die Schwarte ablosen, dabei einen Teil des Fetts am Eisbein belassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Schwarte in einen feuerfesten Topf legen
und bei mittlerer Hitze das Fett ausbraten. Die Mohren an der dickeren Stelle 5 cm einschneiden,
damit sie gleichméBig garen und auf der Schwarte verteilen. Petersilienwurzeln, kleine Zwiebeln
und Kartoffeln darauflegen. Zwei Petersilienstédngel und Thymian zusammenbinden und zuge-
ben. Etwas Salz, Pfeffer, Muskat und 1 EL Honig zugeben, 5 Minuten anschwitzen und dann die
Gemiisebriihe angieflen. Das gekochte Eisbein mit einem Lorbeerblatt und fiinf Nelken spicken
und auf das Gemiise legen. Den Topf mit Alufolie abdecken, den Deckel auflegen und fiir ca. 30
Minuten in den auf vorgeheizten Ofen schieben. Anschliefend den Deckel und die Alufolie ent-
fernen, die Haxe mit dem restlichen Honig bestreichen und die Ofenhitze auf 220 Grad erhéhen.
Die Haxe in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten briaunen lassen — falls es zu dunkel wird,
eventuell die Hitze reduzieren. Rest Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und zum
Eisbein geben. Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebeln und Kartoffeln aus dem
Topf nehmen und in dem Schmalz rundherum anbraten. Das Eisbein in Portionstiicke teilen.
Mohren und Petersilienwurzel im Ganzen zusammen mit den angebratenen Zwiebeln und Kar-
toffeln auf Teller geben, Fleisch anlegen (die Schwarte nicht servieren) und mit entstandenen
Schmorfond betraufeln.

Frank Buchholz 05. November 2011



EisbeinI

Fiir 4 Personen

250 g gelbe Erbsen, 4 Port. Eisbein, 3 Zwiebeln,

1 Bd. Suppengriin, 2 Lorbeerblitter, 8 Pfefferktrner,
750 g Sauerkraut, 20 g Schmalz, 5 Wacholderbeeren,
Zucker, 1 Kartoffel, 75 g Speck.

Erbsen am Vortage mit Wasser bedeckt einweichen. Eisbeine mit 1 1 Wasser aufkochen und
abschdumen. Eine abgezogene Zwiebel, geputztes nicht zerschnittenes Suppengriin und Gewdiirze
zufiigen. 2 1/2 Std. weichkochen. 1 Std. vor Ende der Garzeit die Erbsen mit dem Einweichwasser
aufsetzen, zum Kochen bringen und ausquellen lassen. Dabei nach Bedarf ab und zu etwas
Fisbeinbriihe zugieBlen, Der Erbsbrei darf nicht zu fliissig werden, aber auch nicht zu fest. Fiir
das Sauerkraut eine Zwiebel wiirfeln, im Schmalz andiinsten, das Sauerkraut auseinandergezupft
mit Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben, etwas Eisbeinbriithe angieflen, 20 Min. kochen
lassen. Das Sauerkraut zum Schluss mit einer roh geriebenen Kartoffel binden, noch 5 Min.
durchkochen lassen. Den Erbsbrei mit dem Passierstab durch ein Sieb driicken, abschmecken.
Speck und eine Zwiebel wiirfeln, in einer Pfanne ausbraten, iiber das angerichtete Erbspiiree
giefen. Auch das Sauerkraut vor dem Servieren nochmals abschmecken.
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Eisbein II

Fiir 4 Personen

2 kg gepok. Eisbeine, 2 Zwiebeln, 2 Mohren,

2 Lorbeerblétter, 5 Gewiirzkorner, Zucker,

500 g gelbe Erbsen, 1/2 Bd Suppengemiise, Eisbeinbriihe,

Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 120 g Bauchspeck,
600 g Weinsauerkraut, 80 g Schmalz, 1 Zwiebel,

100 ml Weifiwein, 1/2 TL Kiimmel, 5 Wacholderbeeren,

1 Lorbeerblatt, Eisbeinbriihe, 5 Kartoffeln, grof3,
Salz, 1 Becher Senf, 1 Stange Meerrettich,
viel Pils-Bier, 1 F1 Aquavit.

Eisbeine miissen gewaschen werden. Die Schwarte mit einem scharfen Messer griindlich abscha-
ben. In reichlich kaltem Wasser aufsetzen. Der Topf muss grofl genug sein, da sich das Fleisch
verformt. Wenn die Briihe kocht, mehrere Male abschdumen. Dann die geschélten Mohren, Zwie-
beln und die Gewiirze hineingeben. Da wir Pokeleisbeine verwenden, brauchen wir kein Salz, aber
eine Prise Zucker. Das verbessert den Geschmack und gibt dem Fleisch eine kréftige rosa Farbe.
Das Fleisch muss stéindig von der Briithe bedeckt sein; sie soll leicht sprudelnd kochen. Erbsen
mit kaltem Wasser zum Kochen bringen. Sie nehmen viel Fliissigkeit auf, wenn nicht stdndig mit
Eisbeinbriihe aufgefiillt wird, brennen sie schnell an. Sobald die Erbsen kochen, das geputzte und
geschnittene Suppengemiise sowie die Gewiirze dazu geben. Wenig Salz verwenden, die Briihe
ist kréftig genug. Wenn alles weich ist, durch ein Sieb streichen oder mit dem Mixstab piirie-
ren. Sollte der Erbsbrei zu fliissig sein, eine gekochte Kartoffel mitpiirieren. Speck und geschélte
Zwiebel in Wiirfel schneiden. Speck in einer Pfanne auslassen, Zwiebelwiirfel darin hellbraun ros-
ten. Dieses Gemisch nennt man Panaschee. Eine Kartoffel wird fein gerieben. Die anderen vier
sollten jetzt in Salzwasser zum Kochen aufgesetzt werden. Fiir das Sauerkraut Zwiebelscheiben
im Schmalz glasig werden lassen. Sauerkraut auseinander zupfen und dazu geben. Mit Weilwein
auffiillen und zum Kochen bringen. Gewdiirze nicht vergessen. Genauso wie die Eisbeine, dehnt
sich Sauerkraut beim Kochen aus. Verdampfte Fliissigkeit durch Eisbeinbriihe ersetzen. Nach
25 Minuten miisste das Kraut gar sein. Es sollte jetzt nur noch halb mit Fliissigkeit bedeckt
sein. Mit einer Fleischgabel wird die geriebene Kartoffel unter das Sauerkraut geriihrt, um die
verbliebene Fliissigkeit zu binden. Noch fiinf Minuten kochen lassen, fertig.

Die grofiten Teller nehmen. Darauf einen Loffel Sauerkraut geben, daneben Erbspiiree. Auf das
Erbspiiree wird etwas vom Panaschee deponiert. Eine Kartoffel wird mit der Gabel zerdriickt.
Darauf legt man das Eisbein und schépft etwas Brithe dariiber. Uber das Fleisch wird noch
reichlich frischer Meerrettich gerieben.

Tipp:

Man iibergiefie ca. 100g (oder mehr) Rosinen mit 7-jihrigem, kubanischem Rum und lasse dies 2
Tage im Kiihlschrank ziehen. Das Sauerkraut wird wesentlich veredelt, wenn man die eingelegten
Rosinen vor dem Kochen untermischt.
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Eisbein III

Fiir 4 Personen

1 1/2 kg gepokeltes Eisbein 1 1/4 1 Wasser Salz,

750 g Sauerkraut, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,

3 Gewiirznelken, 5 Wacholderbeeren, 1 mehligk. Kartoffel,
frischer weifler Pfeffer, Zucker.

Eisbein unter kaltem, flieBendem Wasser abspiilen; 1 Teeloffel Salz in das Wasser in einen Topf
geben, Eisbein hineinlegen und etwa 90 Minuten mit Deckel kocheln. In der Zwischenzeit Sauer-
kraut locker zupfen. Zwiebel abziehen. Nach Beendigung der Kochzeit das Fleisch herausnehmen,
die Briihe durch ein Sieb gielen, auffangen, zunéchst etwa 500 ml abmessen (die Fliissigkeits-
menge richtet sich nach der Beschaffenheit des Sauerkrauts) und wieder in den Topf geben.
Sauerkraut, Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelken und Wacholderbeeren in die Kochbriihe geben, Eis-
bein hinzufiigen, alles zum Kochen bringen und noch etwa 30 Minuten mit Deckel bei mittlerer
Hitze kochen. Nach Bedarf etwas Kochbriihe zugeben. In der Zwischenzeit die Kartoffel waschen,
schélen und abspiilen. Nach Beendigung der Kochzeit die Kartoffel reiben, zu dem Sauerkraut
geben und nochmals kurz aufkochen, damit es sdmig wird. Das Sauerkraut mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Eisbeine mit dem Sauerkraut servieren.

Tipp:

Etwa 125 ml (1/8 1) der Eisbeinbriithe zum Kochen des Sauerkrauts durch trockenen Weifiwein
ersetzen. Dazu Kartoffelpiiree servieren.
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Eisbein mit Sauerkraut und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

1 gepokeltes Eisbein Olivenol 200 g frisches Sauerkraut
1 Zwiebel 1 TL Butter 200 ml Weifiwein

3 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

1 Nelke 1/2 TL Kimmel, feingehackt 1 TL Zucker

400 g Kartoffeln, mehlig ca. 100 ml Milch 30 g fliissige Butter

Salz, Muskat

Das Eisbein in nur sehr schwach gesalzenem Wasser zirka eine Stunde weich kochen. Etwas
auskiihlen lassen und vom Knochen befreien. Alles Fett und auch die Haut werden sauber vom
schieren Fleisch getrennt. Das magere Fleisch mit der Hand behutsam in die einzelnen Muskel-
stringe teilen. Warmstellen und mit etwas Olivenol betrdufeln. Das Sauerkraut nicht waschen,
sondern den sauren Saft mit den Hédnden ausquetschen. Zwiebel schéilen und in feine Strei-
fen schneiden. Butter in einem Topf auslassen und die Zwiebel anschwitzen. Sie sollten keine
Farbe annehmen, also kurz zuvor einen viertel Liter Weilwein aufgieflen und das Kraut dazuge-
ben. Wacholderbeeren und Pimentkérner zerdriicken. Mit dem Lorbeerblatt, der Nelke und dem
Kiimmel und etwas Zucker zum Kraut geben und bei geschlossenem Deckel 20 Minuten diinsten.
Zum Schluss bei grofler Hitze die Fliissigkeit einkochen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
reichlich Salzwasser gut weich kochen. Die Milch separat zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
abschiitten, den Topf mit den abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den Herd stellen. Den Topf
mit Inhalt solange gut durchschiitteln bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich viel weifler Kar-
toffelflaum gebildet hat. Die Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach
dazu und mit dem Schneebesen alles durchschlagen. Fliissige Butter unterarbeiten und evtl. mit
Salz nachwiirzen, sowie mit einer Prise Muskat vollenden.

Vincent Klink Donnerstag, 07. Januar 2010
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Estragon-Schweine-Medaillons mit frittiertem Spargel

Fiir zwei Personen
4 Schweinemedaillons, a 100 g 4 Scheiben Bacon, diinn 80 g Parmesan

100 g Pecorino 50 g Pinienkerne 500 g weiler Spargel
8 Erdbeeren 1 Zucchino, klein 1 Tomate

1 unbehandelte Zitrone 6 EL Mehl 3 Eier, Grofle M

20 g Butterschmalz 75 ml Olivenol 1 L Frittierfett

50 g franzosischer Estragon Zucker schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen groflen Topf mit Salzwasser, einer Prise
Zucker und einem Zitronenstiick zum Kochen bringen. Den Spargel schilen, von den unteren
Enden befreien und, je nach Grofle, fiinf bis acht Minuten bissfest garen. AnschlieBend den Spar-
gel abtropfen lassen. Den Estragon verlesen, waschen, klein schneiden und in einen Mixer geben.
Die Pinienkerne sowie den Pecorinokése dazugeben und alles gut durchmixen. Anschliefend das
Olivenol tropfchenweise in die Masse einriihren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Zucchino und die Tomaten waschen, den Strunk von den Tomaten entfernen und aus bei-
den Gemiisesorten Scheiben schneiden. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen, salzen,
pfeffern und mit dem Bacon umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
umwickelten Medaillons darin auf beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefflend herausnehmen
und in eine feuerfeste Form setzen. Auf die Fleischstiicke abwechselnd Zucchini-, Tomatenschei-
ben und das Pesto verteilen. Das Ganze im Backofen fiir etwa 15 Minuten garen. Den Parmesan
reiben und mit den Eiern und vier Essloffeln Mehl verquirlen. Das Ganze mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Anschlieend die Spargelstangen zuerst in dem restlichen Mehl und dann in der
Panade wiilzen. Das Frittierfett erhitzen und die Spargelstangen circa drei Minuten goldbraun
backen. Die Erdbeeren putzen. Die Estragon-Medaillons mit dem frittiertem Spargel auf Tellern
anrichten, mit den Erdbeeren und etwas Estragon garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. Juni 2012
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Fleisch-Radllchen vom Schweine-Filet, Ingwer, Pflaumen

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 50 g Dérrpflaumen 1 EL Ahornsirup
25 ml Pflaumenwein 50 g Ingwerscheiben, eingelegt 1 Lauchstange

1 Karotte 1 Petersilienwurzel 150 ml Gefliigelfond
2 EL Teriyaki-Sole =~ 3 EL Olivensl Chili

Salz Pfeffer

Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Pflaumenwein in einem Mixer fein
piirieren. Schweinefilet in acht etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Diese zwischen zwei
leicht gedlten Folien diinn plattieren. Jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus bestreichen,
darauf ein bis zwei Ingwerscheiben legen und dann zu einer Roulade aufrollen. Eine halbe Stange
Lauch waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Karotte und Petersilienwurzel zuerst
schéilen, dann mit einem Sparschiler lange diinne Streifen herunter schneiden. Das Gemiise
vermengen und auf dem Garblech eines Dampfgarers verteilen. Die Fleischrollchen nebeneinander
auf das Gemiisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen.
Fond und Teriyaki-Sofle in den Dampfgarer gieflen und erhitzen. Garblech darauf setzen, einen
Essloffel Olivendl iiber Gemiise und Fleischrollchen traufeln und zugedeckt bei 70° - 80° C etwa
acht bis zehn Minuten garen. Die geddmpften Gemiisestreifen mit den Fleischrollchen anrichten,
Dampfsud und restliches Olivendl dariiber verteilen.

Johann Lafer am 07. Januar 2010
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Flucht aus Alcatraz Zweierlei vom Mais-Schwein

Fiir vier Personen

Gemiise:

1 Baby-Blumenkohl 200 g Zuckerschoten 12 Baby-Karotten

50 g Butter 1 Bund Blattpetersilie 3 EL Kapern, abgetropft
Salz

Schweinebauch:

200 g Schweinebauch 1 EL Chilipulver 2 EL Majoran, getrocknet
Olivenol Salz

Koteletts:

4 Schweinekoteletts, a 100 g 2 Zweige Thymian 100 g Polentagrief3
Pflanzenol Salz

Sof3e:

1 Zitrone 100 g Brombeeren 1 EL Puderzucker

1 EL Currypulver 2 EL Olivenol, kalt gepresst Pfeffer, schwarz

Salz

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Gemiise:

Den Blumenkohl, die Zuckerschoten und die Baby-Karotten griindlich unter flieBendem Wasser
reinigen. Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen, in kochendem Salzwasser blanchieren und
sofort in kaltem Wasser abschrecken. Mit den Zuckerschoten ebenso verfahren. Die Karotten in
gesalzenem Wasser bissfest garen, kalt abschrecken und die Schale abreiben. In einer Pfanne die
Butter briunen. Fein geschnittene Petersilie, Salz und Kapern zugeben. Das Gemiise auf einem
Teller anordnen und die die warme Kapernbutter dariiber geben. Im vorgeheizten Backofen ru-
hen lassen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Schweinebauch:

Das Fleisch ausstechen, abtropfen lassen, kréiftig salzen und mit Chili und Majoran einreiben.
In heiflem Olivendl auf der Schwartenseite anrosten. Das Fleisch in der Pfanne mit einem Topf
beschweren und fiir 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Koteletts:

Die Koteletts salzen und in einer Pfanne bei méfliger Hitze vier Minuten von beiden Seiten an-
braten. Zwischenzeitlich den Thymian hacken und mit dem Polentagriel vermengen. Das Fleisch
darin panieren und in einer zweiten Pfanne goldbraun ausbraten. Ruhen lassen.

Sofe:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die gewaschenen Brombeeren mit dem Puderzucker, Currypul-
ver, Olivendl und dem Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen zu einer
stiickigen Sofle verriihren, dabei die Beeren leicht zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Kaperngemiise auf einem Teller geben, die Brombeersofle daneben angieflen. Koteletts und
Bauch tranchieren und auf der Sofle anrichten. Die restliche Kapernbutter iiber das Gemiise
traufeln und servieren.

Kolja Kleeberg am 09. Marz 2012
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Frihlingsbraten aus Schweine-Riicken

Fiir 4 Portionen:
1 kg Schweineriicken (ohne Schwarte) 2 Bund M&hren 400 g Schalotten

300 ml heifle Gemiisebriihe 4 Knoblauchzehen 2 x 4 TL Rapsol
2 EL grober Senf 2 EL Honigsenf 1 EL Honig
1 EL Rosmarin 1 EL Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade 50 Milliliter Gemiisebriithe mit gehacktem Knoblauch, Krautern, Senf, Salz,
Pfeffer, Ol mischen, Ober- /Unterhitze auf 90 Grad vorheizen.

Den Schweineriicken mit der Marinade einreihen, den Marinadenrest beiseitestellen. Fleisch im
Briter rundherum in Ol hellbraun anbraten, iibrige Briithe und gehackte Schalotten hinzugeben,
fiinf Minuten schmoren lassen.

Mohren putzen, vom Kraut zirka 2 Zentimeter stehen lassen. Mohren zum Fleisch in den Briter
geben. Honigsenf mit iibriger Marinade, Honig und Pfeffer verriihren, iiber das Gemiise verteilen.
Finige Minuten schmoren lassen.

Brater ohne Deckel in den Ofen schieben. Drei bis vier Stunden garen lassen, eventuell neue
Brithe nachgielen. Das Fleisch ist gut, wenn beim Einstechen klarer Saft austritt. Vor dem
Aufschneiden den Braten kurz ruhen lassen, mit Baguette oder Pellkartoffeln servieren.

Tipps:

Garen mit Niedrigtemperatur passt fiir Fisch und Fleisch. Aber erst alles rundherum anbraten.
Bei 85 bis 90 Grad wird es schon saftig, Nahrstoffe bleiben erhalten, Aromen entfalten sich.
Die Garzeit variiert je nach Fleischhohe. Hilfreich ist ein Fleischthermometer: Stechen Sie es in
eine hohe Stelle. Zeigt es 70 Grad, ist das Fleisch in der Regel durch.

Statt Mohren kommt auch anderes Wurzelgemiise infrage.

Fisch-Variante: 600 g Lachsfilet anbraten, einen Mix aus je zwei Essloffeln Senf und Schmand
darauf streichen, bei 85 Grad etwa eine Stunde garen lassen.

test April 2009
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Gebldttertes Schweine-Filet auf Peperoni-6Griinkohl-Salat

Fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet 1 Spitzpaprika, rot 300 g Griinkohl

1 EL Rosinen 2 EL Granatapfelkerne 2 TL Kapern, kleine
0,5 TL Senf, scharfer Chili, mild, gemahlen 1 Prise Zucker

4 EL Olivenol 2 EL Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130°C Ober-/Unterhitze vorheizen, in die mittlere Einschubleiste ein Ofengitter
schieben und darunter ein Abtropfblech legen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen.
Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin das Schweinefilet rundherum anbraten.
Anschieflend auf das Gitter im Backofen legen und darin etwa 25 bis 30 Minuten saftig und rosa
garen. Den Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen. Fiir die Vinaigrette den Gemiisefond
mit dem Essig und dem Senf in einen Mixbecher geben, je zwei Essloffel der Olsorten hinein
mixen und mit Salz, Pfeffer, Chili und Zucker wiirzen. Abschliefend mit den Rosinen, den
Granatapfelkernen und den Kapern verriihren. Den Spitzpaprika halbieren, vom Strunk befreien,
entkernen, in zentimetergrofie Stiicke schneiden und in Salzwasser etwa vier Minuten bissfest
kochen .Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Vom
Griinkohl die feinen Blatter abzupfen und in Salzwasser einige Minuten kochen, so dass sie einen
leichten Biss haben. Anschlieffend ebenfalls in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Die Schweinefiletscheiben mit den Peperoni und dem Griinkohl auf Tellern anrichten
und mit der Vinaigrette garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
Gebratene Schweine-Koteletts mit Petersilien-Kruste

Fiir vier Portionen

4 Schweinekoteletts (a 300 g) 2 EL Senf 2 El Olivensl

1 Semmel, altbacken 1/2 Bund Petersilie, glatt 80 g Butter

1 Ei (Klasse M) 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Stangen Lauch
50 g Bacon 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinekoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Koteletts darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend herausnehmen und auf ein Backblech
legen. Die Semmel klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und klein hacken. Das Ei trennen. 50 Gramm Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen
und mit den Semmeln, der Petersilie und dem Eigelb vermischen. Die Buttermischung auf den
Koteletts verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten gratinieren.
Die Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in zentime-
terdicke Ringe schneiden. Den Bacon klein wiirfeln. 30 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen,
den Bacon und die Kartoffelwiirfel darin mit Farbe anbraten. Den Lauch zugeben und ebenfalls
anschwitzen. Den Fond und Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze weich kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die gebratenen Schweinekoteletts mit
dem Kartoffel-Lauch-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012
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Gefiillte Kohlrabi mit Schweine-Bdckchen

Fiir 2 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

1 Zwiebel 1 Stange Lauch (Porree) 1 Mohre

300 g Schweinebéckchen Pfeffer 2 EL Schweineschmalz
100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 1 EL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt Kiimmel 1 Zweig Majoran

Fiir Kohlrabi und Kartoffelschaum:

2 junge Kohlrabi Salz 2 Kartoffeln (ca. 100 g)

50 g Butter Pfeffer, Zucker Zitronensaft, Muskat

300 ml Gefliigelfond 50 g geschlagene Sahne

Zwiebel schilen und in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch und Mohre putzen, waschen.
Vom Lauch, nur das zarte weifle Stiick in Streifen schneiden. Mohre in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden. Schweinebéckchen pfeffern. Im heiflen Schmalz von allen Seiten anbraten. Vorbereite-
tes Gemiise, zugeben und kurz anbraten. Mit Wein abloschen. Gefliigelfond, Thymian, Lorbeer,
Kiimmel und Majoran zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden zugedeckt bei sanfter Hitze garen, bis die
Schweinebickchen butterzart sind. Dabei gelegentlich umriihren. Schweinbéckchen herausneh-
men. Jedes Béckle in 3 Teile schneiden. Vom Kohlrabi die zarten Blatter entfernen, putzen und
beiseite stellen. Kohlrabi schiilen und an der Oberseite einen Deckel abschneiden, so dass der
Kohlrabi noch ca. 4-5 cm hoch ist. Kohlrabideckel beiseite stellen. Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Die Kohlrabikugeln beiseite stellen. restliches Kohlrabifruchtfleisch
herauskratzen und beiseite stellen. Ausgehthlten Kohlrabi in Salzwasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren. Herausnehmen und kurz in Eiswasser tauchen. Kohlrabi herausnehmen, abtropfen lassen,
abdecken und beiseite stellen. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Kohlrabideckel und Res-
te vom Aushohlen klein schneiden. Mit den Kartoffeln in 10 g Butter ca. 3 Minuten diinsten.
Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Zitronensaft und Muskat wiirzen. Gefliigelfond zugeben und gar
kochen. Anschlielend mit einem Piirierstab fein piirieren und durch ein feines Sieb geben. In
der Zwischenzeit, ausgehohlten Kohlrabi mit 1-2 EL Kochfond und 10 g Butter bissfest diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kohlrabikugeln in weiteren 10 g Butter und 2 EL Wasser ca. 5
Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Kohlrabiblitter zu den Kohlrabi-
kugeln geben und ca. 1 Minute mit schmoren, erneut abschmecken. Kartoffelsauce und iibrige
Butter, mit deinem Piirierstab schaumig aufschlagen. Sahne unterrithren. Ausgehohlte Kohlrabi
mit Kohlrabikugeln, —blattern, Schweinebéckle und Kartoffelschaum anrichten.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Gefiilltes Schweine-Filet Drecksau

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 Schweinefilet 1 Brétchen, vom Vortag 20 g Cranberries
20 g Pistazien Calvados Briihe

Pfeffer Salz 01

Chips:

2 Kartoffeln, grof3 Frittierfett Salz
Bohnengemiise:

2 Stangen Staudensellerie 100 g Bohnen, weif3 0,5 Bund Petersilie
Tomaten, getrocknet Butter Pfeffer

Salz

Piiree:

300 g Kartoffeln 70 g Sahne 20 g Butter
Krautermix Pfeffer Muskat

Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Mit Hilfe eines Kochloffels vorsichtig ein Loch in das Schweinefilet bohren. Das Brotchen in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten. Die Cranberries und geputzten Pi-
stazien mit in die Pfanne geben. Das Ganz mit einem Schuss Calvados abloschen. Nach Wunsch
noch etwas Brithe hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas abkiihlen
lassen und anschlieBend das Schweinefilet damit fiillen. Das Filet fiir circa 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben und anschlieffend etwas ruhen lassen.

Chips:

Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In heilem Fett frittieren und salzen.
Bohnengemiise:

Den Staudensellerie putzen, die Féden abziehen und in Wiirfel schneiden. Die getrockneten To-
maten fein wiirfeln und mit dem Staudensellerie kurz in etwas Butter anschwitzen. Die Petersilie
putzen, fein schneiden und mit den Bohnen dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree:

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, schilen und ausddmpfen lassen. Durch
eine Presse geben und mit Butter und 50 Gramm Sahne vermengen. Mit jeweils einer Prise Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Krauter putzen, klein schneiden und kurz blanchieren.
Die restliche Sahne hinzufiigen, mit dem Mixer piirieren und zu dem Kartoffelpiiree geben.

Nelson Miiller am 01. Juli 2011
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

2 Stangel Liebstockel 2 Sténgel glatte Petersilie 2 Schalotten
4 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 kleine Zucchini
4 Salatgurke 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Zitrone

1/2 TL scharfer Senf 2 Schweinekoteletts a ca. 230 g 2 Stdngel Zitronenmelisse
1/2 Bund Schnittlauch

Liebstockel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen, dann Petersilie und Liebsto-
ckel untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Zucchini und Gurke
waschen und der Lénge nach halbieren. Mit einem Teeloffel die Kerne entfernen. Danach in
diinne 4 cm lange Stifte schneiden und in eine Schiissel geben. Kreuzkiimmel im Morser fein
zerstoflen. Von der Zitrone etwa 1 EL Saft auspressen. Aus Zitronensaft, 2 EL Olivendl, Senf,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer ein Dressing riithren und iiber die Zucchini-Gurken geben. Alles
gut vermischen. In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine kleine
Tasche einschneiden und jeweils ca. 1 TL Kriauterschalotten einfiillen.

Dann die Koteletts pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten je ca. 5 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei 60 Grad (Umluft:

40 Grad) ziehen lassen. Zitronenmelisse und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Die Krduter unter den Salat mischen, nochmals abschmecken. Koteletts mit Salat
anrichten.

Vincent Klink 12. Juli 2012

Gegrillte Schweine-Koteletts

Fiir 4 Personen
2 Schweinskoteletts (a 600 g) grob gem. schwarzer Pfeffer Meersalz
5 El1 Ol 6 Thymianstiele

Schweinskoteletts kréftig mit Pfeffer und Meersalz wiirzen. Im heifien Ol in einer Grillpfanne
von beiden Seiten scharf anbraten. Thymian zugeben und kurz mitbraten. Im heiflen Ofen bei
80 Grad auf der mittleren Schiene 30 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). In
Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen lassen, dann mit dem Bratsud servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010
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Gegrilltes Secreto vom Ibérico-Schwein

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsriicken Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Olivenol 500 g Spitzkohl 30 g gerducherter Bauchspeck
200 ml Gemiisebrithe 2-3 EL Champagner-Essig 3-4 EL Sonnenblumenél

Das Fleischstiick mit Salz, Pfeffer, Thymianblatter und 1-2 EL Olivendl einreiben. In eine lebens-
mittelechte und hitzestabilefolie einpacken und vakuumieren und im 70 Grad heiflen Wasserbad
ca. 5 Stunden garen. (Oder das vorbereitete Fleischstiick in eine Auflaufform geben und bei
80 Grad im Ofen ca. 5 Stunden graen.) Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und dann
das Kraut in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne kurz anschwitzen. Speckwiirfel zum Kraut geben. Gemiisebriihe lauwarm erhitzen,
zum Kraut geben, mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Essig und Sonnenblumendl untermischen
und etwas ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken. Das Fleisch aus der
Folie packen und auf dem vorgeheizten Grill von allen Seiten anbraten, vom Grill nehmen und
aufschneiden. Das Fleisch mit dem Krautsalat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Mai 2010
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Gepokelte Schweine-Bdckchen auf Wurzel-Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinsbéckchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 100 g Sellerie
100 g Lauch 2 EL Pflanzendl 1 Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken 1/2 TL Pfefferkérner gepokelte Schweinsbéckchen

ca. 1,5 I Gemiisebriihe

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

2 Karotten 200 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch 2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
400 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
50 ml Sahne

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Lauch schélen bzw. putzen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schnei-
den. In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Gemiisewiirfel darin anschwitzen. Lorbeerblatt,
Nelken und Pfefferkérner hinzufiigen. Die Schweinebédckchen darauf geben und mit Gemdiisebrii-
he aufgiefien. (Die Béckchen sollten mit der Fliissigkeit bedeckt sein.) Schweinebickchen ca.
45-60 Minuten am Siedepunkt gar ziehen lassen. Die Béckchen sind gar, wenn man sie mit einer
Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen lasst. Fiir den Wurzelgemii-
sesalat Karotten, Sellerie, Staudensellerie und Lauch schélen bzw. putzen und in feine Streifen
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter die Gemiisestreifen glasig anschwitzen, mit Briihe
abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mehl dariiber geben und mit Gemiise-
brithe aufgiefen (man kann auch den Fond der Schweinebéckchen verwenden) und gut mit dem
Schneebesen verrithren. Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Dann Sahne hinzufiigen, einmal aufkochen und die Sofle mit dem Piirierstab aufmixen.
Wurzelgemiisesalat auf der Tellermitte anrichten, Schweinebéckchen anlegen und mit der Sofle
umgieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Februar 2009
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Geschmorter Schweine-Nacken mit Ingwer und Soba-Nudeln

Fiir 4 Personen

1 kg Schweinsnacken Salz 1 EL Butterschmalz
2 Gemiisezwiebeln 1 Stiick Ingwer 2 Zehen Knoblauch
1 1 Hithnerbriihe Speisestirke 300 g Mohren

2 Lauchzwiebeln 1 EL Butter Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g japanische Buchweizennudeln

Das Fleisch salzen. In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin rundherum
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln schélen und in halbe Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Zunéchst die Zwiebeln zum Fleisch geben und kurz mitbraten, Ingwer
und Knoblauch zugeben. Mit Hithnerbriihe auffiillen bis das Fleisch zu 1/3 bedeckt ist. Im
geschlossenen Topf je nach Fleischgréfle anderthalb bis zwei Stunden schmoren. Fleisch dabei
mehrmals wenden. Wenn das Fleisch weich ist herausnehmen und warm stellen. Schmorfond
piirieren und durch ein Sieb passieren, eventuell mit etwas Speisestéirke binden. Die Mohren
schilen und klein schneiden, die Lauchzwiebeln hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Mohren darin andiinsten, Lauchzwiebeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze weich diinsten. Eventuell 2-3 Essloffel Hithnerbriihe
zugeben. Die Sobanudeln in Salzwasser kochen. Den Schweinsnacken aufschneiden und mit den
Mohren und den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Januar 2010
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Gewiirz-Krustenbraten mit Apfel-Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Gewiirz-Krustenbraten:
1 1 Kalbsfond

1 EL Tomatenmark

4 Scheiben Ingwer

1 TL Koriander

2 TL Kardamomkapseln, griin

0,5 Zitrone, unbehandelt
Chiliflocken, mild
Apfelrahmkraut:

1 Zwiebel, grofl

100 ml Weilwein

1,5 kg Schweinebauch
200 ml Rotwein

0,5 Schote Vanille

1 Lorbeerblatt

2 TL Fenchelkorner

0,5 Orange, unbehandelt
Salz

1 EL Ol
400 ml Gemiisebriithe

1 TL Puderzucker

2 Zehen Knoblauch

1 TL Senfkorner, gelb
0,5 TL Kreuzkiimmel
3 Splitter Zimtrinde

1 TL Speisestirke

800 g Sauerkraut
1 Pfefferkorner, schwarz

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne
4 EL Apfelmus 3 EL Butter Curry
Cayennepfeffer Zucker Salz
Apfelspalten:

1 Apfel, rotbackig 1 TL Puderzucker 2 EL Butter
Chilisalz

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Gewiirz-Krustenbraten:

Den Kalbsfond in einen Briter gieflen, den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten hinein
legen und fiir eine Stunde in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Temperatur anschlielend
auf 160 Grad erhchen. Das Fleischstiick aus dem Bréter nehmen und umdrehen. Mit einem
scharfen Messer einen Zentimeter breite Streifen in die Schwarte schneiden, so wie hinterher die
Scheiben tranchiert werden sollen. In einem Topf bei milder Hitze Puderzucker karamellisieren
und das Tomatenmark hinein riihren, etwas mit schmelzen lassen und mit dem Rotwein ablo-
schen. Die Fliissigkeit einktcheln lassen, bis sie Sirupartig ist. Mit dem Fond auffiillen und in
den Briter gielen. Das Fleischstiick mit der Schwartenseite nach oben rein setzen. Weitere zwei
Stunden in den auf 160 Grad aufgeheizten Ofen schieben. Anschliefend den Backofen auf 220
Grad bis 240 Grad Oberhitze oder Umluftgrill vorheizen. Den Braten aus der Sofle nehmen, auf
ein Backblech setzen, die Schwarte salzen und auf der untersten Einschubleiste unter der vorge-
heizten Oberhitze in 20 bis 30 Minuten knusprig braten. Drei Streifen Schale aus der Zitrone und
einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Den Knoblauch in Scheiben schneiden.
Die Sofle mit Knoblauch, Ingwer, ausgekratzter Vanilleschote, Senfkérnern, Korianderkérnern,
Kreuzkiimmel, Kardamom, Lorbeerblatt, Fenchel, Zimt und etwas Chili verrithren. Zitronen-
und Orangenschale hinein geben und knapp unter dem Siedepunkt zehn Minuten ziehen lassen.
Die Speisestirke in etwas kaltem Wasser glatt riithren, nach und nach in die kochende Sofle riih-
ren, bis sie leicht sémig bindet und ein bis zwei Minuten leise kécheln lassen. Die Sofle durch ein
Sieb passieren, salzen und warm halten.

Apfelrahmkraut:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf im Ol bei milder Hitze die
Zwiebeln glasig anschwitzen. Das Sauerkraut dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und fast vollig einreduzieren lassen. Mit Brithe aufgielen und etwa 45 Minuten bei
milder Hitze schmoren. Pfeffer, leicht angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in einen
Einwegbeutel fiillen. Nach 30 Minuten Apfelmus und die Gewiirze im Teebeutel dazu geben.
Nach Garzeitende die Gewdiirze entfernen, Butter und die Sahne zugeben. Mit einer Prise Ca-
yennepfeffer, Curry, Zucker und gegebenenfalls Salz abschmecken.
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Apfelspalten:

Den Apfel vierteln, das Kerngehduse entfernen und in diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne
Puderzucker karamellisieren, die Apfel zugeben und Butter einschmelzen lassen. Mit Chilisalz
wiirzen. Den Krustenbraten in Scheiben schneiden, mit Apfelrahmkraut, Apfelspalten und mit
der Bratensofe anrichten.

Tipp:

Der Krustenbraten kann kurz vor Ende des Bratvorgangs mit Gewiirzbutter (zerstoflene Gewtiir-
ze mit brauner Butter gemischt) eingepinselt werden. Jedoch sollte man darauf achten, dass die
Gewiirze bei der hohen Temperatur im Backofen nicht anbrennen.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009

Griines Curry vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 griine Chilischote 1 griine Paprika

10 g Ingwer 1 Stange Zitronengras 2 Zweige Koriander

1 TL schwarze Pfefferkbrner 1 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 300 g frische Mango
400 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
150 ml Gemdiisebriihe 1 TL Mehlbutter

Reis in Salzwasser bissfest kochen. Fiir die Currypaste Chilischote und Paprika entkernen und
grob schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. Vom Zitronengras die #uflere harte Schale
entfernen, dann fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Chili,
Paprika, Ingwer, Zitronengras, Koriander und Pfefferkérner in einen Cutter geben. Koriander
und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, dann zu den anderen Zutaten mit in
den Cutter geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein schneiden. Mango schilen und fein wiirfeln. Schweinefilet in 3 cm grofie Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten bei méfBiger
Hitze braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne Schalotte und Knoblauch
anschwitzen, mit Gemiisebriihe abloschen. Mangowiirfel und griine Currypaste beigeben und den
Fond um die Hélfte einkochen. Mit Mehlbutter die Sole binden. Abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sofle geben und anrichten. Das Curry mit Reis servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 20. Februar 2008
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Grinkohl mit Kasseler

Fiir 6 Personen:
1 kg Griinkohl (Tk) 200 g Bacon-Speckwiirfel 10 g Griebenschmalz

1 Zwiebel 2 EL scharfen Senf Salz
1/8 1 Briihe 600 g Kasseler Nacken 900 g Kartoffeln
6 Mettenden 20 g Butterschmalz 2 EL Zucker

200g Schmand

Backofen auf 180°C vorheizen. Griinkohl auftauen. Zwiebeln hacken. Kasseler wiirfeln. Die Speck-
wiirfel braten bis das Fett ausgetreten ist; danach die Grieben piirieren.

In einem grofien Topf Schmalz auslassen und die Zwiebeln glasig braten; den Kohl hinzugeben
und kurz mitschmoren. Mit Salz, Senf wiirzen, die Briihe hinzugieflen, das Griebenpiiree hin-
zugeben. Die Hitze zuriickschalten. Den Griinkohl ca. 60 min. im Backofen schmoren. Kasseler
ca. 15 min. anschmoren und nach der halben Garzeit des Griinkohls hinzufiigen. Im Wasserbad
abkiihlen lassen und {iber Nacht kaltstellen. In dieser Form eignet sich der Griinkohl auch zum
FEinfrieren.

Am nichsten Tag:

Die Mettenden gut anbraten und danach in dicke Scheiben schneiden; den Kohl erwérmen und
Mettenden hinzufiigen. Inzwischen kleine Pellkartoffeln kochen, abkiihlen lassen und pellen; in
grobe Wiirfel schneiden. In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen, die Kartoffeln kross
braten, wenig salzen; mit Zucker bestreuen und karamelisieren lassen. Dabei die Pfanne riitteln,
damit nichts anbrennt. Die Kartoffeln und den Schmand unter den Griinkohl mischen.
Griinkohl eignet sich auch gut fiir einen Auflauf. Dazu wird der Griinkohl in einer ausgebut-
terten Auflaufform gleichméfig verteilt; darauf lege man eine Schicht Mettenden-Scheiben. Den
Abschluss bildet eine Schicht Kartoffelscheiben, die aus vorgegarten Pellkartoffeln gemacht wur-
den. Aus 4 Eigelb, 500 ml Sahne, einem Becher Schmand, Salz und Pfeffer bereite man eine
Sofe, die auf dem Auflauf verteilt wird. Sodann muss der Auflauf — mit Alufolie abgedeckt —
mindestens fiir eine Stunde in den Backofen (mttlere Schiene) bei 160°C. Nach ca. 40 min. ist
die Folie zu entfernen, damit die Kartoffeln gebrdunt werden. Gegebenenfalls schalte man den
Grill dazu und schiebe den Auflauf auf die obere Schiene.

NN
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Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen

1,5 kg Griinkohl 1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck
2 EL Schmalz 200 g Schweinebauchfleisch 500 ml Gemiisebriihe
3 Bremer-Pinkelwiirste Salz 1 TL Senf

Den Griinkohl entstielen und waschen. Dann in kochendes Wasser geben und zusammenfallen
lassen, wieder heraus nehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschlieend grob schneiden.
Zwiebel schélen und fein schneiden. Speck wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Schmalz Schalotte
anschwitzen, Speck und Schweinebauch zugeben und anbraten. Griinkohl hinzufiigen und ca.
300 ml Gemiisebriihe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl legen und alles ca. eine Stunde
kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Briithe nachgieflen. Dann eine Pinkelwurst 6ffnen und
den Inhalt unter den Griinkohl mischen. Nochmals 5 Minuten kécheln lassen, mit Salz und Senf
abschmecken. Schweinebauch herausnehmen, aufschneiden und mit Griinkohl anrichten. Dazu
passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Januar 2009

Gratiniertes Schdufele mit Meerrettich-Kruste

Fiir 4 Personen

Schiufele:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 1 Nelke

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 1kg Schweinsschulter, gerduchert
Rote-Bete:

200 g Rote-Bete Salz 1 Lorbeerblatt

1 TL Kiimmel 1 EL Butter Zucker

Sellerie:

200 g Sellerie 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker

60 g Walniisse

Meerrettichkruste:

100 g Butter 20 g Meerrettich 1 EL Meerrettich, aus dem Glas
1 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schilen und mit Lorbeer und Nelke spicken. Zusammen mit den Pfefferkérnern
und dem Thymian in einen Topf mit Wasser geben und zum Kochen bringen. Das Schéiufele in
den Sud geben — es sollte mit Wasser bedeckt sein — und zirka 1 — 1,5 Stunden leicht sieden
lassen. Das Schéaufele ist fertig, wenn man mit einer Fleischgabel hineinsticht und diese sich
leicht wieder herausziehen lidsst. Rote-Bete in einen Topf mit Wasser geben, Salz, Lorbeerblatt
und Kiimmel dazugeben, die Rote-Bete weich kochen, schélen und in feine gleichméfiige Wiirfel
schneiden. Den Sellerie schilen und raspeln, mit Zitrone, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Walniisse klein hacken und zu dem Sellerie geben. Fiir die Kruste die Butter mit einem
Handriihrgerdt schaumig schlagen. Den frischen Meerrettich schilen und reiben. Eigelb, beide
Meerrettiche und Semmelbrosel zu der Butter geben und alles vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Schéufele in gleichméBig grofle 1 cm dicke Scheiben schneiden und im Ofen
mit der Kruste gratinieren. 1 EL Butter und Zucker in einem Topf erwédrmen, die Rote-Bete
darin schwenken. Auf einem vorgewédrmten Teller mittig die Rote-Bete anrichten, das gratinierte
Schaufele darauf setzen und mit dem Selleriesalat servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. Dezember
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Grill-Haxe

Fiir 3 Personen:

1 kg Hintereisbein 1 TL Salz 200 g Suppengriin
1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt Pfefferkorner

1/4 1 Bier 3/4 1 Fleischbrithe 1 TL Stédrkemehl
7 EL Bier 1 TL Honig 1 Feinbrotscheiben

Grill auf Stufe 3 vorheizen.

Das Eisbein unter flieBendem Wasser kurz abspiilen, trockentupfen und mit Salz einreiben. Eis-
bein in einen Suppentopf legen. Suppengriin putzen, grob zerkleinern und hinzufiigen.

Die Zwiebel pellen, vierteln und zum Eisbein geben.

Lorbeerblatt und Pfefferkérner hinzufiigen.

1/4 1 Bier (kein Pils, da es zu bitter wird, aber auch kein Altbier oder dunkles Bier) hinzufiigen
und mit Fleischbriihe auffiillen. Deckel auflegen und zum Kochen bringen. Auf niedrige Tem-
peratur schalten und Eisbein ca. 1 Stunde kocheln lassen. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf
nehmen, gut abtropfen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.
Stérkemehl mit restlichem Bier (ca. 7 El) und Honig glatt rithren. Grillhaxe damit einpinseln
und in eine Fettpfanne setzen. 1. Seite ca. 7 Minuten auf der mittleren Schiene grillen. Dabei hin
und wieder einpinseln. Grillhaxe wenden, einpinseln und auf der 2. Seite ca. 4 Minuten grillen.
Inzwischen eine Feinbrotscheibe (ca. 60 g) in die Briithe geben und offen einkochen. Durch ein
Sieb streichen. Anschlieend mit dem Bratenfond der Grillhaxe mischen. So erhilt man eine
sdmige, sehr wiirzige Sauce.

NN am 6. April 2012
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Gyros-Spiefe mit Schweine-Riicken

Fiir 4 Portionen:

2 TL Koriander, gemahlen 2 TL schwarzer Pfeffer 2 TL Chiliflocken

2 TL Thymian, gerebelt 1 TL Kreuzkiimmel, gem. 2 TL Majoran, gerebelt

2 TL Oregano, gerebelt 2 TL Paprika edelsiifl 1 TL Zwiebelpulver

1 TL Knoblauchpulver 1 TL Zimt 1 TL Salz

2 Zwiebeln 200 g Schafskése 16 Sch. Schweine-Riicken, diinn
100 ml Olivenol

Sonstiges:

4 Holzspiefle, 20 cm, gewéssert

Die Gewiirze in einer Schiissel vermengen. Die Zwiebeln schélen, vierteln und die Viertel noch-
mals teilen. Schafskése in 16 gleichméfig grofle Stiicke schneiden. Jeweils ein Stiick auf eine
Scheibe des Schweineriickens legen, mit einer Prise der Wiirzmischung bestreuen und aufrollen.
Jeweils 4 Rollchen und 4 Zwiebelstiicke abwechselnd auf einen Holzspief} stecken.

Den Rest der Wiirzmischung in einer ldnglichen Schale mit dem Olivendl vermischen und darin
die SpieBe 2 Stunden marinieren.

Vor dem Grillen der Spiefle das Gewiirzol etwas abtrocknen und dann 10 Minuten bei mittlerer
Hitze direkt iiber der Glut grillen. Wenn Sie einen Grill mit Deckel haben, legen Sie die Spiele
nach dem direkten Angrillen iiber der Glut an den Rand und garen Sie bei geschlossenem Deckel
indirekt weiter. Als Beilage empfiehlt sich Tzaziki, Brot und ein leichter griiner Salat.

Tipps:

Natiirlich kénnen Sie bei der Fiillung noch variieren, zum Beispiel mit Krdutern, Oliven, Zwie-
beln oder Tomaten.

Ein Paar Zweige Rosmarin oder Thymian in der Glut geben eine schéne mediterrane Rauchnote
und verfeinern das Aroma.

test Juni 2012

Gyros

Fiir 6 Personen

2 kg Schweine-Nacken 100 ml Olivensl 200 g Speck
15 g Pfeffer 4 g Thymian 5 g Oregano
1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen

Die Vorbereitung ist am Vortag zu machen. Speck, Zwiebeln, Knoblauch piirieren und mit den
restlichen Zutaten der Marinade vermengen. Den Schweine-Nacken in diinne (< 1 cm) dicke
Scheiben schneiden (z. B. den Nacken leicht anfrieren lassen und sodann mit der Brotmaschi-
ne aufschneiden). Jede Fleischscheibe von beiden Seiten mit der Marinade betreichen und die
Fleischstiicke nach Grofle sortieren. Nun das Fleisch dicht auf den Spiefl stechen; die kleineren
Scheiben kommen an die beiden Enden des Spiefles, die gréfieren in die Mitte. Uberstehen-
des Fleisch abschneiden. Das Fleisch mit Folie umwickeln und fiir mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen. Am néchsten Tag ist das Fleisch zum Grillen bereit. Dazu passen
verschiedene Salate, Fladenbrot, Tsatziki u. a.

NN am 12. 12. 2012
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Hitten-6rostl mit Rosenkohl, WeiSkraut, Schweine-Bauch

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 Eier 2 Zwiebeln

150 g kalter Schweinebauchbraten 200 g Rosenkohl 250 g Weilkraut

5 Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel Frittierfett

Die Kartoffeln kochen und pellen (kann schon am Vortag gemacht werden). Die Eier mit der
Schale im 65 Grad warmen Wasser ca. 40 Minuten garen. Zwiebeln schilen und in diinne Streifen
scheiden. Den Schweinebauch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Rosenkohl putzen, den Strunk
abschneiden und die einzelnen Bldttchen ablésen. Vom Weilkraut den harten Strunk entfernen
und die Blatter in 2 cm grofle Quadrate schneiden. Champignons putzen und vierteln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kartoffeln in lem dicke Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln eine goldbraune Farbe annehmen
und knusprig werden die Zwiebeln, Rosenkohlbliatter, Weilkraut und Champignons zugeben
und mit anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Dann die Bratenwiirfel zugeben und
mit anschwenken. Zuletzt Petersilie untermengen. Das Frittierfett in einem Topf oder einer
Frittieuse erhitzen. Die Eier vorsichtig schilen und ganz kurz im heiflen Frittierfett frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Grostel anrichten und das frittierte
Fi obenauf setzen.

Karlheinz Hauser 13. Februar 2012
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Havelldnder Apfel-Schwein mit Pancetta-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Apfelschwein:

1 Stiick Krustenbraten, 2 Kg 4 EL Olivenol 2 TL Apfelbliitenhonig
Salz Pfeffer

Pancettakartoffeln:

12 Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmel 4 Scheiben Pancetta

2 Schalotten 2 EL Apfelwiirfel 1 EL Olivenol

1 EL Schnittlauchroéllchen 100 g Mehl 100 g Paniermehl

3 Eier Pflanzenol Salz

Pfeffer Meersalz, grob

Gemiise:

200 g Zuckerschoten 1 Kohlrabi 8 Stangen Spargel, griin
200 g Erbsen 8 Bandmohren, klein 2 EL Zucker

1 EL Essig, mild 150 ml Moscato 4 Zweige Majoran

2 EL Butter 4 EL Kalbsjus Salz

Pfeffer Meersalz, grob

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Apfelschwein:

Den Krustenbraten mit einem scharfen Messer oder einer Rasierklinge rautenférmig einschneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewiirzte Keule in einem Essloffel Olivendl von beiden Sei-
ten knusprig anbraten. Den Honig in einem kleinen Topf karamellisieren lassen und das restliche
Olivendl einriihren. Die Keule mit der Honig-Olivenslmarinade einpinseln und auf ein Backofen-
gitter geben. Im vorgeheizten Backofen circa 45 bis 60 Minuten knusprig garen. Die Keule immer
wieder nachpinseln.

Pancettakartoffeln:

Die kleinen Kartoffeln mit einer Gemiisebiirste unter flieBendem Wasser abbiirsten, in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz und Kiimmel dazu geben und bissfest garen. Abgieflen
und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Kartoffeln lings halbieren und vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushéhlen. Pancetta, Schalotten und Apfel in Wiirfel schneiden. Die Pancetta-,
Schalotten und Apfelwiirfel in Olivendl anbraten und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Das ausgehohlte Kartoffelmus mit der Pancetta-Schalottenmasse und den Schnittlauchréllchen
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelh&lften mit der Speckmasse fiillen
und wieder zusammensetzen. Die ganzen Kartoffeln zuerst in Mehl wenden, durch das aufge-
schlagene Ei ziehen und im Paniermehl wenden. Nochmals durch das Ei ziehen und zum zweiten
Mal in Paniermehl wenden. Das Frittierfett auf circa 170 Grad erhitzen und die Kartoffeln darin
knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm halten.
Gemiise:

Die Zuckerschoten putzen, den Kohlrabi schilen und in Rauten schneiden. Die Spargelenden
abschneiden, die Bundmohren schélen und in Segmente schneiden. Sédmtliches Gemiise nachein-
ander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Zucker
in einen Topf geben und goldgelb karamellisieren lassen. Mit dem Essig und Moscato abléschen.
Die Majoranzweige und Butter dazu geben und alles um die Héilfte einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gemiise in der Moscatoreduktion erhitzen. Zum Anrichten das Ge-
miise auf vorgewdrmte Teller verteilen, den Krustenbraten in Scheiben aufschneiden und darauf
geben. Die Pancettakartoffeln schrig halbieren und dazu servieren. Kalbsjus aufkochen und mit
etwas Moscatoreduktion abschmecken. Die Sole um das Gemiise gieflen.
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Cornelia Poletto am 05. Juni 2009

Hensslers schnelles Geschnetzeltes mit Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Portionen
1 Schweineriickenfilet 1 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Senf 50 ml Kokosmilch
1 EL Creme-fraiche  Chili Ol
Salz Pfeffer Butter

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Schweineriickenfilet waschen, trocken tupfen, in diinne Schei-
ben und anschlieBend in Streifen schneiden. Eine halbe Zwiebel abziehen, kleinschneiden und
in der Pfanne anschwitzen. In einer zweiten Pfanne eine Flocke Butter zergehen lassen. Die
Filetscheiben mit Salz und Pfeffer beidseitig kréftig wiirzen und zu den Zwiebeln in die Pfan-
ne geben. Etwas Knoblauch abziehen, fein hacken und ebenfalls hinzufiigen. Nun die Schale der
Zucchini mit dem Sparschéler in Streifen schélen und diese zur geschmolzenen Butter geben. Die
Schweinefiletscheiben mit etwas Senf bestreichen und das Ganze mit einem Schuss Kokosmilch
abloschen. Zum Binden einen Essloffel Creme-fraiche unterriihren. Die Zucchini-Streifen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit ein wenig Chiligewiirz verfeinern. Das Schweinegeschnetzelte mit
dem Zucchinigemiise auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. 10. 2011

Herzhaftes Schweine-Geschnetzeltes mit Speck-Kartoffeln

Fiir vier Personen

600 g Schweinefilet 2 Zwiebeln 2 Paprikaschoten, gelb
2 EL Pflanzenol 150 ml Kalbsfond 150 ml Wei3bier

5 Stiele Majoran 150 g saure Sahne 3 TL Speisestérke

500 g Kartoffeln, fest 100 g Speck, in Scheiben 2 EL Pflanzenol

1 TL Kiimmel 1/2 Bund Petersilie, glatt Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Ol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch portionsweise darin anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, anschlieflend beiseite stellen. Die Zwiebeln und Paprika ebenfalls anbraten. Das Fleisch
zufiigen und alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Kalbsfond und dem Weifibier
abloschen. Die Blittchen vom Majoran abzupfen und zugeben. Die saure Sahne mit der Spei-
sestirke verrithren und unter das Geschnetzelte rithren. Das Ganze so lange aufkochen, bis die
Soe gebunden ist. Die Kartoffeln waschen, schélen und in circa einen Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln. Die Kartoffelwiirfel im Pflanzendl anbraten und unter
Riihren goldbraun und knusprig braten. Den Speck zugeben und solange mit braten, bis er gut
ausgelassen und goldbraun ist. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Die Speckkartoffeln mit
dem Geschnetzelten und der Sofle servieren. Zuletzt die Petersilie hacken und auf das Geschnet-
zelte streuen.

Horst Lichter am 22. September 2012
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Karbonade vom Schwein

Fiir 2 Personen
2 Schweinekarbonaden a 400 g 2 El Ol Meersalz
schwarzer Pfeffer 1-2 Stiele Thymian

Schweinekarbonaden Raumtemperatur annehmen lassen. Mit je 1 El Ol betréufeln, kriftig mit
Meersalz und mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und alles rundherum einmassieren. In einer
heiflen Grillpfanne von allen Seiten kréftig anbraten. Thymianstiele auf das Fleisch geben und
in der Pfanne im heiflen Ofen bei 140 Grad auf der mittleren Schiene 15-20 Min. fertig garen
(Umluft nicht empfehlenswert). Das Fleisch 5 Min. ruhen lassen, dann mit dem Bratsud und der
Pfirsich-Salsa servieren.

Tim Maéalzer am 02. 10. 2010

Kartoffel-Kroketten mit Schweizer-Sahne-Steak

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Figelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivensl

Fiir die Kartoffelkroketten die Kartoffeln schélen, in gleichgrofle Stiicke schneiden und in reichlich
Salzwasser weich kochen. Das Wasser wird abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen.
(Den Topf dabei immer wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das usdampfen moglichst
viel Wasser verlieren.) Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verriihren und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeits-
fliche zu gleichméfBigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von
circa 4 cm Léange schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes
Fi ziehen und mit Semmelbréseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivenol
goldbraun frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18.September
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Kleine Senf-Schnitzel vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 2 Schalotten 1 Bund frische gemischte Krauter
500 g Kartoffeln 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
1 EL Butter 1 EL Dijon-Senf 125 ml Rotwein

1 TL kalte Butter

Fleisch in vier gleich grofle Stiicke schneiden und plattieren. Die Schalotten schilen und fein wiir-
feln. Krduter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln
roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken.
In eine beschichtete Pfanne 1-2 EL Butterschmalz geben und die Kartoffelspéne darin gleich-
méfig verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten goldbraun braten.
Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Schalotten darin
anschwitzen, Senf zugeben und 1-2 Minuten rithrend erhitzen, damit sich die Schérfe und die
Séure des Senfs etwas verlieren. Pfanne vom Herd ziehen und die gehackten Kriduter unter-
mischen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischscheiben diinn mit der Senfmasse
bestreichen und zusammenklappen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schnitzel von
beiden Seiten goldbraun braten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz
in der Pfanne mit Rotwein losen, kurz aufkochen, kalte Butter unterrithren und abschmecken.
Schnitzel anrichten und mit dem Bratensaft betrdufeln. Mit den Rostitalern servieren. Dazu
passt gut Blattsalat.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Mai 2008
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Knuspriger Schweine-Braten

Fiir 10-12 Personen

1 Schweineschulter (5 kg) 1 El Meersalz 2 Lorbeerblitter

1 1/2 T1 getr. Rosmarin 1 1/2 T1 getr. Thymian 1/2 frisch ger. Muskatnuss

ca. 100 ml Olivendl 500 ml Cidre 1-2 Scotch-Bonnet-Chilischoten
1 Bund Frithlingszwiebeln 30 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen

2 Bund Koriandergriin 1/2 frisch gem. Muskatnuss 1/2 Tl gemahlener Zimt
1 Prise gemahlene Nelken 1/2 Tl gemahlener Piment  Saft von 2 Limetten
1-2 El Honig

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Mit einem sehr scharfen Messer die Schwarte und Fettauflage der
Schweineschulter im Zickzack ca. 1 cm tief einschneiden.

Salz, Lorbeerblétter, Rosmarin, Thymian und Muskatnuss in einem Morser oder Blitzhacker fein
zermahlen. 6 El Olivenol untermischen. Fleisch und Schwarte rundherum mit dem Gewiirzol ein-
reiben.

Den Braten mit der Schwarte nach oben auf ein tiefes Blech legen. Im heiflen Ofen bei 240 Grad
im unteren Ofendrittel 30 Minuten braten, sodass die Schwarte kross wird. Nach 30 Minuten die
Temperatur auf 130 Grad reduzieren und weitere 67 Stunden garen (Umluft nicht empfehlens-
wert). Nach etwa 1 Stunde den Cidre zugieflen. Evtl. nach der Hélfte der Garzeit den Braten
mit einer doppelten Lage Alufolie abdecken.

Den Braten auf ein Brett setzen. Die knusprige Schwarte vorsichtig ablésen. Die Fettschicht vom
Fleisch ablésen und das Fleisch am besten mit einer Gabel vom Knochen zupfen.

Chilischoten, Friihlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch, 1 Bund Koriandergriin und samtliche Ge-
wiirze in den Mixer geben und alles zu einer feinen Salsa zerhacken. (Oder im Morser fein
zermahlen.) Limettensaft, Honig und ca. 50 ml Olivendl untermischen.

Die Salsa mit 100 ml vom Bratensatz verriithren, evtl. salzen. Das Fleisch auf eine Platte geben,
die Salsa dariibergeben. 1 Bund Koriandergriin grob hacken und zugeben. Alles kurz durchmi-
schen. Mit der knusprigen Schwarte servieren.

Tipp L:

Die Fleischmischung in kleine aufgebackene Brotchen fiillen.

Tipp II:

Wer keinen allzu groflen Ofen hat, oder auch nur 6-8 Giéste bekochen mochte, der kauft sich
beim Fleischer ganz einfach ein kleineres Stiick Schweineschulterbraten (ca. 3 kg) mit Knochen.
Die Garzeit verdndert sich dadurch nicht.

Tim Malzer am 03. 12. 2011
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Kotelett mit Pilz-Kruste und Pilz-Spadtzle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 100 g Speisepilze 1 Scheibe Kastenwei3brot
3 Stiele glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
1,5 EL Butter 2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat

2 Schweinskoteletts a 180 g 100 ml Fleischbrithe 2 EL Weiiwein
Fiir die Pilzspitzle:

15 g getrocknete Steinpilze 200 g Mehl 2-3 Eier

Salz 2 EL Butter

Schalotte schiilen und fein hacken. Die Pilze putzen und fein hacken. Brot entrinden. Brot-
scheiben in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz knusprig braten, in eine Schiissel geben. In
einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und diinsten. Dann
in die Schiissel mit dem Brot umlfiillen, Kriuter und Eigelb untermischen und die Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten.
Die Koteletts auf ein Backblech oder einen hitzebestéindigen Teller geben, mit der Pilzmasse
bestreichen und unter der Grillschlange kurz gratinieren. In der Zwischenzeit den Bratensatz
der Fleischpfanne mit Brithe und Weiflwein 16sen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.
Die Sofle abschmecken und mit den Koteletts anrichten. Fiir die Spétzle die getrockneten Pilze
in einem Morser oder einem Cutter zu feinem Pilzmehl zermahlen. Pilzmehl mit Mehl in eine
Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine
Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glat-
ter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine
halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen.
Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diin-
ne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben.
Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine
Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis
der Teig aufgebraucht ist. Kurz vor dem Servieren die Spétzle in einer Pfanne mit Butter kurz
anschwenken.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Oktober 2009
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Kraut-Lasagne mit Senf -Butter und Schweine-Hals

Fiir 2 Personen

Nudelteig:

1 Fi 3 Eigelb Salz

1 TL Ol 50 g Hartweizenmehl 100 g Mehl
Wasser

Fiir die Krautlasagne:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 200 g Sauerkraut
2 Lorbeerblétter 5 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian
300 ml Gefliigelfond 30 g Butter Salz, Pfeffer

1 TL Honig 100 g Schweinehals (oder Kasseler) ca. 50 g Parmesan
Fiir die Senfbutter:

80 ml Gefliigelfond 80 g kalte Butter 1 EL korniger scharfer Senf
1 Msp. Kiimmel Salz

Fiir den Nudelteig:

Ei, Eigelbe, 1 Prise Salz, Ol und die beiden Mehle zu einem glatten Nudelteig vermengen. Ist
der Teig zu fest noch etwas Wasser zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt 1 Stunde
gekiihlt ruhen lassen. Fiir die Krautlasagne Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Sauerkraut und Lorbeerblétter, Wacholderbeeren
und Thymian zugeben. Mit Gefliigelfond aufgieflen. Ungefdhr 30 Minuten kocheln lassen, bis das
Kraut weich ist, die restliche Fliissigkeit abgieflen. Die Butter in einem Topf bridunen und iiber
das Kraut gieflen. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Den Schweinehals in feine Streifen
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen.

Fiir die Senfbutter:

Gefliigelfond in einem Topf aufkochen und die kalte Butter einriihren. Senf, Kiimmel und Salz
zugeben, alles noch einmal gut verrithren und warm stellen. Den Nudelteig diinn ausrollen und 8
gleich grofie Kreise (12 cm Durchmesser) ausstechen, diese im Salzwasser ca. 5 Minuten kochen.
Die Nudelbldtter abwechselnd mit dem warmen Sauerkraut zu einer Lasagne aufschichten und
mit einem Teigkreis abschliefen. Den angeschwitzten Schweinehals in die Mitte darauf geben
und Senfbutter angielen. Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln.

Jorg Sackmann 21. Februar 2012
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Kraut-Spdtzle mit Kasseler Rippchen

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 4 Eier Salz

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Butter

200 g Sauerkraut, frisch 250 ml trockener Weilwein 1 TL Biogemiisebriithepulver
1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Zwiebel 2 Kasselerrippchen a 150 g

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die Eier
einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlie-
Ben und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

Fiir das Sauerkraut Schalotte schilen und fein schneiden. Den Apfel waschen und mit der Schale
fein reiben. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten glasig anschwitzen, das Sauerkraut
und Apfel zugeben, mit Wein aufgieBen. Gemiisebrithepulver, Lorbeerblatt und zerdriickte Wa-
cholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer und Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15
Minuten kochen, evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche
Fliissigkeit reduzieren lassen. Das Sauerkraut abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Die Zwiebel schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Zwiebel braun résten. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen.
Fiir die Spétzle einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz
in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus
dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. An-
schliefflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Eine gebutterte Auflaufform abwechselnd mit Sauerkraut und Spiétzle je 2 cm hoch schichten.
Obenauf die gerosteten Zwiebeln geben. Die Auflaufform fiir ca. 18 Minuten in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben. Die Kassler Rippchen in einem Topf mit ca. 80 Grad heilem Wasser ca. 8
Minuten erwdrmen. Die Krautspétzle mit den Rippchen anrichten und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Februar 2011
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Lackiertes Schweine-Filet, Friihling-Gemiise, Kerbel-Butter

Fiir 2 Personen
1 Schweinefilet a 500 g 1 Bund Friihlingslauch 1 Schalotte

1 EL Speisestérke 125 g Mohren 125 g Zuckererbsen
1 Kohlrabi 100 ml Schlagsahne 50 ml Sojasofle

50 ml Kalbsfond 25 ml trockener Weiflwein 125 ml Gemiisefond
125 ml Gefliigelfond 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

1 Zweig Salbei 1 Bund Kerbel 80 g Butter

1 TL Honig Pflanzendl Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Lack die Sojasofle, den Kalbs-
fond und den Honig in einem Topf aufkochen und mit der Stérke so lange binden, bis der Lack
eine sirupartige Konsistenz hat. Fiir das Schwein das Filet von Sehnen befreien, waschen, trock-
entupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gleichméfig in einer Pfanne mit Pflanzensl anbraten.
Anschlieflend fiir sechs Minuten in den Backofen geben und garen lassen. Danach den Backofen
auf 75 Grad herunter schalten, das Schweinefilet in Alufolie wickeln und weitere zehn Minuten
ruhen lassen. Fiir das Friihlingsgemiise die Mohren und den Kohlrabi schilen und in beliebige
Formen schneiden. Zwei Essloffel Butter mit etwas Salz und Zucker erhitzen, mit dem Geflii-
gelfond abloschen und einen Zweig Petersilie dazugeben. Darin die Mohren und den Kohlrabi
zugedeckt etwa zehn Minuten schmoren. Den Friihlingslauch putzen und in Stifte schneiden. Die
Erbsen, den Lauch und den Spargel separat blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die iib-
rige Petersilienblétter abzupfen und klein schneiden. Abschlielend das blanchierte Gemiise zum
geschmortem Gemiise geben und mit der Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Filet aus
dem Backofen holen, mit einem Teel6ffel Butter, dem Thymian und dem Salbei in einer Pfanne
nachschwenken, anschliefend mit dem Lack einstreichen und im Backofen erneut bei Oberhitze
kurz ein wenig gratinieren lassen. Fiir die Kerbelbutter die Kerbelbldtter abzupfen und klein
hacken. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Ol
anschwitzen. Anschliefend mit dem Weifiwein abloschen und mit dem Gemiisefond auffiillen.
Das Ganze bis auf ein Drittel reduzieren lassen und mit 100 Milliliter Sahne auffiillen. Abschlie-
Bend mit dem Stabmixer den Kerbel mit der Butter einmontieren, schaumig schlagen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit dem Friithlingsgemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 24. Februar 2012
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Lauch-Linsen-Salat mit Schweine-Backchen

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 1/2 TL Pfefferkorner
300 g gepokelte Schweinebéckchen ca. 11 Gemiisebrithe Salz

1/2 Stange Lauch 1 Schalotte 5 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 1 EL Balsamico 1 TL grober Senf

1 TL Zucker etwas Pfeffer 1 Fleischtomate

Linsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Lor-
beerblatt, Nelken und Pfefferkérner hinzufiigen. Die Schweinebéckchen darauf geben und mit
Gemiisebriihe aufgieflen. (Die Béckchen sollten mit der Fliissigkeit bedeckt sein.) Schweinebéck-
chen ca. 45-60 Minuten am Siedepunkt gar ziehen lassen. Die Béckchen sind gar, wenn man sie
mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen ldasst. Abgeschiitte-
te eingeweichte Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten bissfest kochen und abschiitten. Erst
zum Schluss salzen. Lauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte und Lauch anschwitzen, in eine
Schiissel geben und die Linsen untermischen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. 3 EL Olivensl mit Balsamico und Senf gut vermischen und mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Damit das Gemiise anmachen. Schnittlauch untermischen. Fleischtomate
in dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL Olivendl kurz anbraten.
Fleischtomaten auf Tellern verteilen, Schweinebéckchen in Scheiben schneiden und darauf geben.
Linsensalat darum herum verteilen.

Vincent Klink Donnerstag, 12. August 2010
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Majoran-Fleisch vom Nacken mit Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen

750 g Schweinsnacken, am Stiick, sehr mager 2 Bund Majoran 8 Zwiebeln

50 g Butterschmalz 250 ml Fleischbrithe 200 g Creme-fraiche
1 kg Kartoffeln, mehlig 1 Ei 100 g Mehl

2 EL Olivenol 2 EL Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz

Den Schweinsnacken waschen, trocken tupfen, in schmale Scheiben schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen, das Fleisch hineingeben und von
allen Seiten kréftig anbraten. Die Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden, anschliefend zum
Fleisch geben und goldgelb werden lassen. Einige Zweige des Majorans fiir die Garnitur beiseite
legen. Die Hilfte des tibrigen Majorans grob hacken und dazugeben. Nach kurzem Anbraten das
Ganze mit der Briihe abloschen und zugedeckt etwa 20 Minuten schmoren lassen. Anschliefend
die Créme-fraiche unterrithren und erneut etwas einkdcheln lassen. Abschlieend den restlichen
Majoran dazugeben und erneut mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die Kartoffeln sché-
len. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. 500 Gramm Kartoffeln garen. Die restlichen
Kartoffeln roh in ein Gefdafi mit Wasser reiben. Danach die geriebenen Kartoffeln in einem Sieb
abtropfen lassen und dabei das Wasser auffangen. Sobald sich die Stédrke am Boden abgesetzt
hat, das Wasser abgielen und die Stdrke wieder mit den geriebenen Kartoffeln mischen. Die
gekochten Kartoffeln nun mit der Kartoffelpresse unter die rohe Kartoffelmasse mischen und
mit dem Ei und dem Mehl gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Anschliefend aus der weichen Masse eine circa fiinf Zentimeter dicke Rolle formen und
davon circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelplatzchen darin beidseitig goldgelb ausbacken. Kurz bevor die Kartoffelplatzchen ge-
gart sind, die Butter hinzugeben und nachbridunen lassen. Abschliefend die Kartoffelplatzchen
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Majoranfleisch auf Tellern anrichten
und seitlich dazu die Kartoffelplatzchen platzieren. Mit den {ibrigen Majoranbliattchen garnieren
und servieren.

Horst Lichter am 24. April 2010
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Medaillons vom Schweine-Filet mit Lauchstroh

Fiir 2 Personen

1/4 Lauchstange 300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer

100 ml Olivenol 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heify durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie no-
tig darunter riithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig
zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Was-
ser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Lauch waschen, putzen, in lange diinne Streifen
schneiden und gut abtrocknen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne vorheizen und die Medaillons mit 1 EL Oliventl darin von beiden Seiten
je ca. 2-3 Minuten braten. Herausnehmen und im Backofen (bei 60 Grad ) warm stellen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein 16sen, diesen etwas einkochen, kalte Butter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lauchstreifen in einem flachen Topf mit Olivendl frit-
tieren, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen, leicht salzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die Medaillons anrichten,
obenauf das Lauchstroh geben, die Sauce angieflen und die Schupfnudeln dazu reichen.

Vincent Klink 10. November 2011

Pfdlzer Saumagen
Fiir 10 Personen:
1 kg Schweine-Fleisch 1,5 kg Kartoffeln 1,5 kg Schweinemett
3 EL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Muskatnuss
1 TL getr. Majoran 1 TL getr. Basilikum 1 TL Koriander
1 TL Nelkenpulver 1 TL Thymian 1 TL Kardamon
1 Lorbeerblatt 50 g Zwiebel

Einen Saumagen (muss beim Fleischer vorbestellt werden) unter flieendem kalten Wasser griind-
lich waschen, trockentupfen.

Aus den Zutaten die Fiillmasse mischen. Den Magen nicht zu prall fiillen, damit er nicht platzt.
Zwei Ausginge des Magens mit Kiichengarn fest zubinden. Die Fiillmasse durch die dritte Off-
nung in den Magen fiillen. Diese Offnung ebenfalls gut zubinden.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, Hitze reduzieren. Saumagen in das Wasser geben
und bei geringer Hitze 3 Stunden garen, nicht kochen lassen. Saumagen aus dem Sud nehmen,
abtropfen lassen und servieren. Am Tisch in Scheiben schneiden.

Dazu frisches Bauernbrot, Sahnepiiree oder Pfilzer Kartoffeln, Weinkraut und Pfdlzer Wein ser-
vieren. (Der eigentliche Saumagen muss nicht mitgegessen werden.)

Sollte etwas vom Saumagen {iibrigbleiben, kann man den Magen am néchsten Tag in Scheiben
schneiden und in zerlassener Butter goldbraun braten.

NN
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Pfeffer-Steak mit Chicorée-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 30 g Sellerie 30 g Lauch

1 EL schwarze Pfefferkérner 300 g Schweinefilet Salz

3 EL Olivendl 20 ml Cognac 125 ml Madeira
125 ml Fleischfond 2 Chicorée 2 Schalotten

2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Puderzucker  Pfeffer

1 EL Butter

Schalotte schilen und fein schneiden. Sellerie schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen, waschen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. 1 EL schwarzer Pfeffer in einem Morser zer-
stoflen oder grob mahlen mit der Pfeffermiihle. Das Schweinefilet in vier Medaillons schneiden,
salzen und auf einer Seite den geschroteten schwarzen Pfeffer andriicken. Mit dieser Seite die
Medaillons in eine vorgeheizte Pfanne mit 2 EL Olivendl geben. Auf jeder Seite ca. 3 Minuten
(zuerst auf der Pfefferseite) bei milder Hitze sanft braten. Schalotten zugeben, kurz anschwenken,
dann Sellerie und Lauch zugeben und anbraten. Mit Cognac abléschen, Madeira und Fleisch-
fond angieflen und die Pfanne vom Herd ziehen. Zugedeckt ca. 8 Minuten ziehen lassen. In
der Zwischenzeit Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden, dann die Chicoréeblétter in
feine Streifen schneiden. Schalotten schilen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die
Schalotten anschwitzen, Chicorée zugeben. Mit Puderzucker bestduben und goldbraun karamel-
lisieren. Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Fleischpfanne
wieder auf den Herd stellen, alles nochmal aufkochen, die Filets herausnehmen und auf Tellern
anrichten. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden, abschmecken und iiber die Fleischscheiben
traufeln. Chicorée dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Mérz 2011

41



Polettos Schweinerei

Fiir 4 Personen
Fiir die salsa verde:

2 Bund Schnittlauch 2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

2 Sardellenfilets 150 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Spritzer milder Weinessig Meersalz Pfeffer

Fiir die Fleisch-Gemiise-Pfanne:

12 kleine Kartoffeln, fest 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

80 g Tiroler Speck in Scheiben 600 g Schweinefilet Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl je 1 Zweig Rosmarin 2 EL Taggiascaoliven

120 ml Kalbsfond

Fiir die salsa verde Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Zitrone abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Sardellenfilets fein hacken. Die Kréu-
ter mit Zitronenabrieb, Sardellen und Olivendl vermischen. Die Knoblauchzehe schilen und im
Ganzen dazugeben (damit nur ein Hauch von Knoblauch zu schmecken ist). Erst kurz vor dem
Anrichten die Salsa mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, so behilt sie lange ihre griine Farbe.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln in der Schale kochen,
etwas auskiihlen lassen und lédngs halbieren. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen, die
Paprikahilften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, bis
die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen, dann in Rauten
schneiden. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden. Das Schweinefilet in grobe Wiirfel
schneiden, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, Rosmarin- und
Thymianzweig zugeben und fast durchbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die vorbereite-
ten Kartoffeln goldgelb anbraten. Den Speck zugeben und mitbraten. Die Paprikarauten, Oliven
und Schweinefiletwiirfel dazugeben. Mit Kalbsfond abléschen, durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf warmen Tellern anrichten. Die Salsa verde mit Meersalz, Pfeffer und
Essig abschmecken und damit das ,,Schweinerei-Gemiise“ betriufeln.

Cornelia Poletto Montag, 28. Mérz 2011
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Presa vom Ibérico-Schwein mit Papas arrugadas

Fiir 4 Personen
Papas-arrugadas:

800 g Kartoffeln, klein 1 Lorbeerblatt Meersalz, grob
Sof3e:

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Salz Zucker Pfeffer

Olivendl Thymian Rosmarin
Kapern:

3 EL Kapern, in Lake 2 EL Mehl Olivenol

Presa:

1 Stiick Presa, ca. 500 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer Olivenol
Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Papas arrugadas:

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt circa zehn Minuten bissfest
kochen, danach das Wasser abgieflen und die Kartoffeln auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen die Kartoffeln 30 Minuten trocknen lassen.

Sofe:

Den Stielansatz der Tomaten mit einem Messer entfernen und danach quer halbieren. Ein Back-
blech mit Backpapier oder einer Backmatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen.
Die Tomatenhélften mit der Schnittstelle nach unten auf das Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf Grillstufe so lange belassen, bis sich die Haut mit zwei Fingern 16sen lédsst. Die
Oberflache der Tomaten wird dabei etwas dunkler, dies beeintrichtigt den Geschmack auf keinen
Fall. Die Schale der Zitrone abreiben. Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe grob hacken. Die
Tomaten mit dem Zitronenabrieb, Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Olivendl bestreuen und
betrdufeln und nochmals zehn Minuten im Ofen garen. Die Tomaten in einen Topf oder eine
Schiissel geben, nochmals abschmecken und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Kapern:

Die Kapern auf einem Kiichenpapier abtupfen und kurz in Mehl wilzen, das iiberschiissige Mehl
abklopfen. In einer Pfanne reichlich Olivendl erhitzen und die Kapern darin knusprig frittieren.
Kapern mit einem Schaumléffel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Presa:

Das nicht kiihlschrankkalte Fleischstiick mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
oder Grillpfanne mit Olivendl sehr kriftig anbraten. Mit einem Zweig Rosmarin und Thymian
fest in Alufolie einwickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Je drei Kartoffeln auf einen
Teller geben. Die Tomaten auf den Teller geben und das in diinne Scheiben geschnittene Presa
facherartig darauf legen und mit frischem Pfeffer, Meersalz und den frittierten Kapern bestreuen.
Eventuell mit frischen Kréautern bestreuen.

Tim Malzer am 10. Oktober 2008
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Reibekuchen mit Grillspeck und Apfel-Kompott

Fiir 2 Personen

500 g Schweinebauch mit Schwarte Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

2 Apfel 3 EL Zucker 150 ml WeiBwein
1/2 Zimtstange 300 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

1 Eigelb 10 g Mehl Butterschmalz

1 TL Majoran, gerebelt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen passenden backofengeeigneten Topf
geben. Soviel Wasser angieflen, dass die Schwarte 2 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Eine Zwiebel
schélen, fein wiirfeln und mit in den Topf geben. Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben
und den Schweinebauch garen. Nach einer Stunde Garzeit den Schweinebauch aus dem Ofen
nehmen, die weich gekochte Schwarte rautenformig einritzen und dann den Schweinebauch mit
der Schwarte nach Oben wieder in den Topf geben und weitere 60 Minuten garen. Anschlieffend
den Schweinebauch erkalten lassen. Die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehiuse ausschneiden,
dann die Apfelstiicke in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf glasig schmelzen, Apfelspalten
zugeben und mit Wein oder Apfelsaft aufgiefen. Die Zimtstange mit in den Topf geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze die Apfel weich kochen. Sie sollen nicht zerfallen. Kartoffeln
schélen, fein reiben und in einem Tuch oder einer Saftzentrifuge gut auspressen. Eine Zwiebel
schiilen fein reiben oder sehr fein schneiden. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, Eigelb und
Mehl mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz
aus der Kartoffelmasse knusprige diinne Reibekuchen ausbacken. Den gegarten Schweinebauch
in diinne Scheiben schneiden, diese kurz in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Majoran bestreuen. Die Reibekuchen auf Tellern anrichten, die
Schweinebauchscheiben obenauf legen und das Apfelkompott daneben geben.

Vincent Klink 20. September 2012
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Rippchen in Senf-SoBe mit WeiBkoh|-Flecker!

Fiir 2 Personen

200 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 TL Zucker 1 Prise Paprikapulver 200 ml Gemiisebriihe
150 g Nudelteigplatten Salz Pfeffer

2 gekochte gerducherte Rippchen 100 ml Sahne 1 EL scharfer Senf

1 EL Blattpetersilie

Den Weilkohl vom Strunk befreien, in 1,5 Zentimeter grofle Quadrate schneiden und in ko-
chendem Wasser blanchieren. Auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen, und klein
schneiden. Weilkohl und Zwiebel in eine Topf mit 1 EL Butterschmalz goldgelb anrsten. Mit
Zucker bestreuen und weiter rosten. Mit Paprikapulver wiirzen. Mit 80 ml Briihe abléschen und
zugedeckt weiter kocheln lassen, bis das Kraut weich ist. Die Nudelteigplatten in Salzwasser
al dente kochen, herausnehmen und ebenfalls in 1,5 Zentimeter grofle Quadrate schneiden. Das
Kraut mit den Nudeln mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rippchen in einer Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz auf beiden Seiten anbraten und warm stellen. Restliche Briihe in einem
Topf um die Hélfte einkochen, Sahne zugeben und mit Senf abschmecken. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Krautfleckerl mit den Rippchen und der Sofle anrichten. Mit
Petersilie garnieren.

Otto Koch Freitag, 20. Februar 2009

Sauerkraut-Roulade vom Schweine-Hals

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 150 g frisches Sauerkraut
200 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker 4 Schweinehalssteaks a 180 g
Salz, Pfeffer 4 diinne Scheiben Speck 1 EL Butterschmalz

300 ml Fleischbriihe

Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit 1 TL Butter andiinsten. Das
Sauerkraut zugeben, mit Wein abloschen. Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Nelke
zugeben und alles ca.15 Minuten mit geschlossenem Deckel diinsten. 1 Prise Zucker unterrithren
und zum Schluss die restliche Fliissigkeit bei hoher Hitze génzlich einkochen, so dass das Kraut
nicht sdmig, sondern relativ trocken ist. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen.Das Fleisch diinn plattieren, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Speck
auf die Fleischscheiben legen, darauf etwas Sauerkraut geben, alles gut zusammenrollen und
mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einem Bréter mit 1 EL Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten anbraten, mit Briihe abléschen und im Ofen ca. 20 Minuten schmoren.
Dabei immer wieder mit dem Bratfond iibergieflen. Die Rouladen aus dem Bréter nehmen, die
entstandene Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 TL kalte Butter unterriihren. Rouladen
mit der Sofle anrichten, dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Januar 2009
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Saures Rddles-Gemiise mit Schalrippchen

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl 250 ml Fleischbrithe 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1 Sténgel Liebstockl 10 ml Essig

10 ml Rotwein Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

500 g Schélrippchen

Die Kartoffeln kochen, pellen und anschlieBend auskiihlen lassen. Fiir die Sofle die Zwiebel schi-
len und fein schneiden. In einem Topf mit Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, mit Mehl
bestduben und braun werden lassen. Mit Fleischbriihe abloschen und gut mit dem Schneebesen
verrithren, damit sich keine Kliimpchen bilden. Lorbeerblatt, Nelke, Liebstocklzweig, Essig und
Rotwein zugeben und abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, zur Sofle hinzufii-
gen und nochmals abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter-
mischen. Schélrippchen in siedendem Salzwasser erwérmen und mit den sauren Kartoffelrddle
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 21. Januar 2009

Scaloppine in Marsala mit geschmortem Chicorée

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 200 ml Fleischbrithe 2 Chicorée

2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker 1 Zweig Thymian
100 ml Gemiisebrithe ~ 1/8 1 Marsala 1 TL kalte Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten schilen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzel schneiden, leicht plat-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen . Die Schnitzel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
von beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschlieffend warm stellen. In derselben Pfanne
zwel geschnittene Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Fleischbriihe abléschen
und diese um die Hélfte einkochen lassen. Chicorée halbieren und den Strunk herausschneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Chicoréehélften anbraten, zwei geschnittene Schalotten
zugeben, die Chicoréehélften mit Puderzucker bestduben und goldbraun karamellisieren. Thymi-
an hinzufiigen und alles mit Briihe abléschen. Nach ca. 3 Minuten den Chicorée herausnehmen,
warm stellen und die Fliissigkeit in der Pfanne etwas einkochen. Zur Sauce in der Fleischpfanne
Marsala und den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fleischsaft dazu gieflen. Die Sauce ca. 2 Mi-
nuten gut durchkochen und mit kalter Butter binden. Unter Chicoréesauce 1 EL Olivenol und
etwas Zitronensaft untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chicorée mit dem Fond
iibergieflen. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Masalasauce iibergieen. Geschmor-
ten Chicorée dazu geben und servieren. Pro

Vincent Klink 07. Dezember 2012
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Scharfes Reisfleisch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet Salz grober, schwarzer Pfeffer
5 EL Olivenol 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1/2 Peperoni 1 TL Curry 400 ml Fleischbriihe

150 g Langkornreis

Das Fleisch in daumengrofle Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem groflen Topf mit
Olivenol von allen Seiten anbraten. Anschliefend das Fleisch aus dem Topf nehmen und bei
Seite stellen. Die Zwiebeln schélen, fein schneiden und in dem verbliebenen Fett goldbraun
anbraten. Gepressten Knoblauch, Pinienkerne, kleingehackten Thymian und Rosmarin, sowie
klein geschnittene Peperoni und Curry dazugeben. Mit der Briihe auffiillen, den Reis dazugeben
und zwanzig Minuten kochen lassen. Immer wieder mit dem Kochlsffel am Topfboden entlang
fahren, damit nichts anbrennt. Wenn die Briihe eingekocht ist, die Filetwiirfel dazugeben, fiinf
Minuten erwédrmen und anrichten. Dazu passt gut Endivien-Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 23. Januar 2008

Scharfes Schaschlik

Fiir 6 Personen:

1 kg Schweinekamm 500 g Speck 200 g fetten Speck
3 Paprikaschoten 3 Gemiisezwiebeln 6 frische Peperoni
1 Dose pass. Tomaten 2 Gléser Zigeunersauce 0,5 1 Wiirfelbriihe
2 EL Tomatenmark 1 Pck Schaschlikgewiirz ~ Curry
Rosenpaprika frischer Pfeffer Meersalz

Das Fleisch waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen (Gu-
lasch zuerst vom groben Fett befreien).

Paprika und Zwiebeln ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den durchwachsenen Speck von der Schwarte 16sen und in diinne Viertel Scheiben schneiden.
Das andere Viertel wiirfeln.

Den fetten Speck komplett wiirfeln.

Abwechselnd Fleisch, Speckscheiben, Paprika und Zwiebeln auf die Spiefle stechen (etwa ein
Viertel der Paprika und Zwiebeln iibriglassen).

In einem groflen Topf (oder Briiter) langsam den fetten Speck auslassen. Die Spiefile im ausge-
lassenen Speck von allen Seiten scharf anbraten. Die Speckwiirfel und die restlichen Zwiebeln
und Paprika dazugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Passierte
Tomaten, Brithe und Zigeunersauce zufiigen. Mit reichlich Schaschlikpulver, Curry und Paprika
wiirzen. Peperoni vom Stiel trennen und ebenfalls zugeben. Das ganze 2 Stunden kocheln lassen
(nach Belieben sollten die Speckschwarten auch mitgekocht werden).

Beilagen:

Baguette, Ciabatta, Pide, Bauernbrot auf Sauerteigbasis, Weilbrot oder Toastbrot Pommes Fri-
tes oder gebackene Kartoffelspalten Eisbergsalat, Feldsalat, gemischter Salat, Insalata Mista
oder Kopfsalat.

Zu Schaschlik eignen sich Pommes Frites oder Reis.

NN
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Schaschlik mit Champignons

Fiir 3 Personen:

600 g Schweinelachssteak 1 Zwiebeln 150 g Champignons
1 Paprika 2 EL Ol Pfeffer, Salz
Paprikapulver 600 g Kartoffeln 20 g Ajvar

20 g Ketchup

Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Von den Champignons die Stiele entfernen und nur die Kappen verwenden.

Das Fleisch im Wechsel mit grob gewdiirfelter Zwiebel, Champignons und Paprikawdiirfel auf einen
Holzspief3 stecken.

Aus Ol, Pfeffer, Salz und Paprikapulver eine Marinade rithren und die Schaschlik-Spiefie da-
mit einpinseln. Eine Pfanne erhitzen und die Schaschlik-Spiele kurz von allen Seiten hellbraun
anbraten. Auf mittlere Temperatur zuriickstellen und die Schaschlik-Spiefe in ca. 8-10 Min. fer-
tig braten. Fiir die selbstgemachten Pommes die Kartoffeln schilen, waschen, trocknen und in
Streifen wie Pommes schneiden. Die Pommes in einer Fritteuse bei 180°C im heiflen Fett in 3
Portionen je 3 Min. hellbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servie-
ren noch einmal fiir ca. 3 Min. fertighacken und gut abtropfen lassen. Dazu nach Wunsch Ajwar
und Ketchup reichen.

NN

Schaschlik vom Nacken, Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika

3 Tomaten 1 rote Chilischote 50 g Friihstiicksspeck
3 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Kartoffeln

2 EL Olivenol 400 g Schweinsnacken 60 g gerducherter Bauchspeck
2 Gewiirzgurken Curry

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen. Eine Zwiebel vierteln und entblattern, die andere Zwiebel
sowie Knoblauch fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle
Rauten schneiden. Tomaten vierteln und entkernen. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwit-
zen. Gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten. Dann Tomatenmark,
Paprika, Chilischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten koécheln
lassen. Die Paprikasofle mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Kartoffelwiirfel die
Kartoffeln schilen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl bei
mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in 3 cm
grofle Wiirfel schneiden. Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in 3 ¢m grofie Stiicke schneiden.
Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd
auf Holzspiefle oder Schaschlikspiefle stecken. Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiir-
zen. In einer heiBen Grillpfanne (oder Pfanne) mit 2 EL Ol die SpieBe langsam von allen Seiten
braten. Schaschlik mit der Paprikasofie iibergieflen, kurz aufkochen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 13. Mai 2009
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Schaschlik vom Schweine-Nacken mit Letscho

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika

3 Tomaten 1 rote Chilischote 50 g Friihstiicksspeck
3 EL Speiseol 1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 400 g Schweinsnacken
60 g gerducherter Bauchspeck 2 Gewiirzgurken Curry

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen. Eine Zwiebel vierteln und entblédttern, die andere Zwie-
bel sowie Knoblauch fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2
cm groffe Rauten schneiden. Tomaten vierteln und entkernen. Chilischote halbieren, die Kerne
entfernen und grob schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol
anschwitzen. Gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten. Dann Toma-
tenmark, Paprika, Chilischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Das Letscho mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Fleisch in 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in 3 cm grofle Stiicke schneiden. Gurken
ebenfalls in Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd auf Holz-
spieBe oder Schaschlikspiefle stecken. Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiirzen. In
einer heiBen Grillpfanne (oder Pfanne) mit 2 EL Ol die SpieBe langsam von allen Seiten braten.
Schaschlik mit dem Letscho anrichten. Dazu passt gut Reis.

Rainer Strobel Montag, 31. Mérz 2008

Schnelles Kiirbis-6ulasch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Portionen

200 g Schweinefilet 1 Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 40 g Ingwer 300 ml Gemiisefond
100 ml Apfelsaft 80 g Creme-fraiche 1 Zweig Rosmarin
Ol, Salz, Pfeffer

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Ringe schnei-
den. Beides in einem hohen Topf in Olivendl anschwitzen. Anschlieflend in eine Schiissel geben.
Die Hilfte des Muskatkiirbisses schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischote in Ringe schneiden. Etwas Ol in den gleichen Topf geben
und das Ganze darin anschwitzen. Mit dem Apfelsaft abléschen, kurz verfliegen lassen und dann
mit dem Fond auffiillen. Wahrend dieses Prozesses sollten sich die Roststoffe 16sen. Sobald der
Kiirbis die richtige Konsistenz erreicht hat, das Fleisch und die Zwiebeln erneut in den Topf
geben und sich erhitzen lassen. Den Rosmarinzweig fiir einige Minuten hinzufiigen, damit er
sein Aroma abgibt, die Créme-fraiche unterrithren, den Rosmarin entfernen, das Gulasch mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 30. Oktober 2012
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Schnitzel Miinchner Art mit Kartoffel-Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

500 g festk. Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz, Pfeffer, Zucker

200 ml Rinderbriihe 1 Zwiebel 100 ml Pflanzendl

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weinbrandessig 1-2 Bund Rucola

4 Schweineschnitzel a 120 g 3 EL stiler Senf 2 EL geriebener Meerrettich
4 EL Mehl 2 Eier ca. 6 EL Semmelbrosel
Butterschmalz

Kartoffeln abbriisten, mit Kiimmel, etwas Salz in Wasser garen. Kartoffeln abgieen, pellen und
in dickere Scheiben schneiden. Briithe aufkochen, Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, Ol, mittelscharfen Senf und Essig in einer Schiissel mischen.
Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Rucola putzen, abspiilen, trocken schleudern,
zerzupfen und kurz vor dem Servieren unter den fertigen Kartoffelsalat mischen. Fleisch trocken
tupfen und mit einem Fleischklopfer auf ca. 5 mm Dicke ausklopfen. Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Senf und Meerrettich verrithren, Schnitzel damit von beiden Seiten bestreichen.
Mehl, aufgeschlagene Fier und Semmelbrisel auf grofle, flache Teller geben. Schnitzel zuerst in
Mehl wenden, dann durchs Ei ziehen und mit den Broseln panieren. Butterschmalz in einer
groflen Pfanne erhitzen. Schnitzel bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Auf einem Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Schnitzel und Kartoffel-Salat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Januar 2011

Schnitzelbrot mit Schmortomaten

Fiir 2 Personen

2 Fleischtomaten 1 EL Olivendl 1 TL braunen Zucker
2 Schweinsschnitzel a 150 g 4 Scheiben Bauernbrot 1 TL Butter
3 Zweige Basilikum 1 EL Parmesan, grob gehobelt Meersalz, grober Pfeffer

Tomaten mit einem Messer einritzen und unter Wasser ausdriicken. Die ausgedriickten Tomaten
auf ein Tuch geben, ein weiteres Tuch darauf legen und alles gut auspressen. Backofen auf 200
Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die
Tomaten kurz anbraten, mit dem Zucker bestreuen und im Ofen 15 Minuten trocknen. Die
Schweinsschnitzel plattieren. Die diinnen Schnitzel in Ol von beiden Seiten kurz braten, mit den
Tomaten belegen. Die Brotscheiben mit Butter bestreichen. Basilikumblattchen abzupfen und
darauf geben, Parmesansplitter dariiber streuen. Tomatenschnitzel auf zwei Brotscheiben, mit
iibrigem Brot belegen.

Vincent Klink Mittwoch, 24. Juni 2009
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Schweine-Bdckchen mit Kraut und Riiben

Fiir 2 Personen

6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 400 g Schweinebéckchen

Meersalz 1 EL Butterschmalz 200 ml Rotwein

100 ml Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

300 g Steckriibe 4 EL Butter ca. 200 ml Mineralwasser

1 Prise Curry, mild 300 g Mohren 30 g Ingwer

300 g Spitzkohl 1 EL Estragonessig 1 EL Rapsol

1 EL Haselnussol weifler Pfeffer ca.l TL Kiimmel, frisch gemahlen

1 EL grober Senf 2 EL Joghurt aus Schafsmilch

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. 4 Schalotten und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Schweinebéckchen salzen, und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz
von allen Seiten anbraten, dann herausnehmen. Schalotten und Knoblauch im Bratfett anrts-
ten, mit Rotwein und Kalbsfond abléschen. Die Béckchen wieder einlegen, Die Kriuterzweige
zugeben und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 1-1,5 Stunden schmoren. In der Zwischenzeit
Steckriibe schélen, in grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf 2 EL Butter schmelzen, die Steck-
ritben zugeben, ca. 100 ml Mineralwasser angieflen, mit Salz und Curry wiirzen und zugedeckt
ca. 15 Minuten weich diinsten. Fiir das Karottenpiiree 2 Schalotten schilen und fein wiirfeln.
Mohren waschen, schéilen und wiirfeln. In einem Topf 2 EL Butter Schalotten anschwitzen, M6h-
ren zugeben kurz anschwitzen, ca. 100 ml Mineralwasser angieflen, leicht salzen und zugedeckt
ca. 15 Minuten weich garen. AnschlieBend die Mohren fein piirieren. Ingwer schélen, fein reiben
und unter die piirierten Mohren mischen, mit Salz abschmecken. Spitzkohl in sehr feine Streifen
schneiden und Estragonessig, Rapsol und Haselnussol marinieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se Kiimmel wiirzen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Evtl. vor dem Servieren nochmal
nachwiirzen. Die weich geschmorten Béckchen herausnehmen und den Fond auf dem Herd um
etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Diesen mit Kiimmel und grobem Senf abschmecken.
Anschliefend die Béackchen wieder in der Sauce heifllegen. Zum Servieren die Schweinebéck-
chen mit der Sauce in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Die piirierten M6hren als Nocken,
Steckriiben, Krautsalat und Joghurt daneben anrichten.

Michael Kempf 30. Mérz 2012
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Schweine-Bdckchen mit Parma-Schinken, Blutwurst und Apfel

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Stange Lauch 1 Karotte

4 Schweinebéckchen 50 g Schweineschmalz 100 ml Weiflwein
Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Kiimmel 400 ml Gefliigelfond
4 Scheiben Parma-Schinken 2 Kartoffeln, fest 2 EL Erdnussol

1 fester Apfel 2 EL Butter 1 TL Puderzucker
50 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft 120 g Blutwurst

100 ml Bratenjus

Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Den Lauch waschen und das Weifle in feine Streifen
schneiden. Die Karotte schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schweinebéckchen wiir-
zen und in einem Schmortopf mit Schweineschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zu
den Schweinebédckchen geben, glasieren und mit Weifiwein abléschen. Salz, Pfeffer, die Kréu-
ter und den Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond auffiillen und bei niedriger Temperatur ca. 1,5
Stunden zugedeckt leicht kochen bis die Schweinebéckchen butterzart sind. Schweinebéckchen
herausnehmen und auskiihlen lassen, den Fond passieren. Die ausgekiihlten Schweinebackchen
mit dem Parma-Schinken einwickeln. Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, danach in
feine Streifen schneiden und die Schweinebéckchen darin einwickeln, in Frischhaltefolie fest ein-
packen und kurz kalt stellen. Von den eingepackten Schweinebédckchen die Folie entfernen und
die Béckchen mit dem Kartoffelmantel in einer Pfanne mit etwas Erdnussdl auf jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun und knusprig anbraten. Kartoffeln beim Braten immer wieder iibergieflen
und mit Meersalz wiirzen. Den Apfel mit Hilfe eines runden Ausstechers in kleine Halbmonde
ausstechen, in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und
mit Weilwein und Zitronensaft abloschen. Blutwurst in 5 mm dicke Stiicke schneiden und in
einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Fiir die Sauce den Schweinebdckchenfond und auf 150
ml einkochen, Bratenjus zugeben und 1 EL Butter einschwenken. Die Schweinebéckchen mit der
Sauce und dem Apfel anrichten. Dazu passt Blattspinat.

Jorg Sackmann 31. Januar 2012
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Schweine-Bauch mit Mangold-Strudel und Stachelbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zweige Rosmarin 4 Zweig Thymian

4 Zweige Bohnenkraut 4 Zweige Estragon 1 Lorbeerblatt

4 Knoblauchzehen 3 Zwiebeln 900 g Jungschweinebauch
200 ml Olivenol 3 EL Bliitenhonig 3 TL weifler Portwein

2 TL Sojasofle 200 g Kartoffeln Salz

30 g gerducherter Speck 2 Mangold Pfeffer

2 EL Creéme-fraiche 1 Prise Muskat 1 Prise Kardamom, gemahlen
3 EL fliissige Butter 100 g reife Stachelbeeren 1 TL griine Pfefferkérner

30 g Mischbrotbrosel, gerostetet

Suppengemiise waschen und mit einem Kiichengarn zusammenbinden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schiitteln und die Halfte der Krauterzweige mit dem Lorbeerblatt ebenfalls mit ei-
nem Kiichengarn zu einem Kriuterstraufl zusammenbinden. Einen Topf mit reichlich Wasser
aufkochen, Gemiise- und Krauterstraufl, 3 ungeschilte Knoblauchzehen und 2 ungeschilte hal-
bierte Zwiebeln zugeben. Den Schweinebauch einlegen und ca. 1 Stunde leicht k6cheln, bis der
Schweinebauch fast weich ist. Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 90 Grad) vorheizen. Rest-
liche Kréauter fein hacken. 1 Knoblauchzehe schélen, fein hacken. 150 ml Olivendl mit Honig,
Portwein und Sojasauce glatt rithren, die gehackten Krauter und Knoblauch untermischen, so
dass eine dickfliissige Marinade entsteht. Den Schweinebauch auf ein Backblech geben, mit der
Marinade einreiben und im vorgeheizten Ofen noch ca. 20 Minuten weiter garen. Kartoffeln
schélen , vierteln und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden.
Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten. Mangold waschen, die
Stiele vom Blattgriin trennen. Die Blatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, abtropfen
und auf einem sauberen Kiichentuch zu einer Fliche ca. 35 cm x25 cm auslegen. Die Mangold-
stiele in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammen mit den
Zwiebelstreifen anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auskiihlen lassen. Die gekochte
Kartoffel abschiitten und durch eine Presse driicken. Kartoffel mit Mangoldstreifen, Speck und
Creme-fraiche vermischen und mit Muskat, gemahlenem Kardamom, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Diese Masse auf die Mangoldbléitter streichen und zu einem Strudel aufrollen, den Strudel
mit fliissiger Butter bestreichen und im abgeschalteten Ofen (bei Restwérme) warm stellen.
Die Stachelbeeren halbieren und mit einem Kugelausstecher das Fruchtmark herausstreichen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und den Fond, der sich auf dem Backblech gebil-
det hat in eine Sauteuse schiitten, 40 ml Olivendl untermixen, das Stachelbeermark und griine
Pfefferkorner untermischen, abschmecken. Den Mangoldstrudel vorsichtig aufschneiden und auf
Tellern anrichten, die Brotbrosel drauf streuen. Schweinebauch in Scheiben schneiden und auf
den Brotbroseln anrichten, die Stachelbeersauce angiefien und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 25. Juli 2011
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Schweine-Bauch-Steak auf Linsen

Fiir 4 Personen:

600 g Schweinebauchsteaks 2 Chilischoten 1 EL Honig

1 EL Ingwer 3 Zehen Knoblauch 1 TL Korianderkérner
2 EL Sojasauce 1 Lauchstange 1 EL Butter

300 g rote Linsen 1,5 TL Currypulver 1 Prise Kreuzkiimmel
600 ml Gefliigelbriihe 1 Zweig Koriander 1 Zitrone

4 Brotfladen aus Linsenmehl Salz, Zucker, Pfeffer Sonnenblumenél

Den Backofen auf 80°C vorheizen.

Den Lauch der Lange nach halbieren und waschen. Das weifle vom Lauch in diinne Ringe schnei-
den und den Rest der Liange nach in circa ein Zentimeter dicken Streifen schneiden.

Die Zitrone auspressen.

Die Streifen mit Salz und Zucker wiirzen. Die Lauchringe mit einer gehackten Knoblauchzehe in
etwas Ol anschwitzen, eine Prise Kreuzkiimmel und die Linsen zugeben. Dann mit der Gefliigel-
briihe auffiillen. Die Linsen zugedeckt bei schwacher Hitze circa 20-30 Minuten weich garen. Die
Korianderkorner in einer beschichteten Pfanne résten und anschliefend in einem Morser zermah-
len. In der Zeit den restlichen Knoblauch und den Ingwer schélen, klein schneiden. Chilischoten
halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Nun alles mit Honig, Sojasauce, Korianderktérnern ver-
rithren. Die Schwarte der Steaks einschneiden. Die Steaks auf der Schwarte scharf (ohne Fett)
anbraten und dann von beiden Seiten je circa zwei bis drei Minuten braten. Danach mit der
Marinade einpinseln und im Backofen circa acht Minuten ziehen lassen. Falls nétig kurz vor
dem Servieren etwas salzen. Die Linsen mit einem Stabmixer piirieren, mit Curry, Pfeffer, Salz,
einem Schuss Zitronensaft abschmecken und warm stellen. Die Lauchstreifen in einer Pfanne mit
Butter weich diinsten und abschmecken. Zum Schluss den Lauch flach auf vier Teller verteilen,
die Steaks halbieren und immer abwechselnd mit dem Linsenpiiree anrichten. Die Marinade der
Steaks als Sauce auflen herum ziehen und mit frischem Koriander garnieren.

NN
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Schweine-Braten mit Kartoffel-Knddeln und Bier-SoRe

Fiir 8 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

4 Stiele Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 1/2 kg Schweinebraten
Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 1 dunkles Bier

1 EL Butter 1 Prise Zucker

Fiir die Knddel:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weiibrot

1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Schweinebraten:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Mo6hre, den Sellerie und den Lauch putzen und wa-
schen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Rosmarinzweig waschen
und trocken schiitteln. Den Schweinebraten mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und
mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemiise, die Petersilienstiele und
1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten garen.
Den Schweinebraten aus dem Bréater nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rau-
tenférmig einschneiden. Mit der Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen, den
Rosmarinzweig dazugeben und die Temperatur auf 180 °C reduzieren. Den Schweinebraten wei-
tere 1 1/2 Stunden garen. Wahrend der Garzeit nach und nach das Bier iiber den Braten giefien.
Fiir die Knodel:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gerdsteten Weilbrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Knodel etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit des
Schweinebratens vorsichtig in das Wasser geben und bei schwacher Hitze langsam gar ziehen
lassen. Den Braten in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen. Fiir eine Bratensauce das Gemiise
mit dem Fond durch ein Sieb passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Die Sauce nach Be-
lieben mit kalten Butterstiicken leicht sdmig binden und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Schweinebraten in Scheiben schneiden, mit den Knddeln und der Sauce anrichten.

Otto Koch 02. Dezember 2011
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Schweine-Braten mit Speck-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebraten:
1,2 kg Schweineschulter Salz, Pfeffer, Paprikapulver 1 kg Schweineknochen, gehackt

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1/2 1 Bier 1 TL Speisestarke

Fiir die Knddel:

3 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 50 g ger. Bauchspeck
1 Zwiebel 50 g Lauch 1 EL Butter

2 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Schweinebraten die Schwarte mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben, das Fleisch-
stiick auf einen Teller oder in eine Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen. Fiir den Schweinebraten den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die
Schweineknochen auf ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten résten. Dann
die Knochen herausnehmen und die Backofentemperatur auf 150 Grad herunterschalten. Die
Mohre, den Sellerie und den Lauch putzen und waschen bzw. schiilen und in Stiicke schneiden.
Den Schweinebraten wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das
Gemiise, die gerosteten Knochen und ca. 1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 50 Minuten garen. Den Schweinebraten aus dem Bréater nehmen und
die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, nochmal wiirzen. Mit der
Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen und die Temperatur auf 200 Grad er-
hohen. Den Schweinebraten weitere ca. 60 Minuten garen. Wahrend der Garzeit nach und nach
das Bier iiber den Braten gieflen. Fiir die Knodel die Brétchen in diinne Scheiben schneiden und
in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Brétchen gieflen, sofort die Schiissel mit
einem Deckel abdecken und ein paar Minuten ziehen lassen. Den Speck in feine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein schneiden, Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben und zuletzt den Lauch
kurz durchschwenken und die Masse zu den eingeweichten Brétchen geben. Eier zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles locker vermengen. Sollte die Masse zu trocken sein,
noch etwas Milch angiefilen. Aus der Masse Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser ga-
ren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Sollte der Knodel zerfallen, noch etwas Semmelbrosel
unter den Teig mischen. Dann restliche Kntdel abdrehen und diese im siedenden Salzwasser ca.
15 Minuten garen. Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Die entstandene Sauce aus dem
Briter durch ein feines Sieb passieren, aufkochen und erneut abschmecken. Evtl. etwas Stérke
mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Den Braten aufschneiden und mit der
Sauce servieren. Knodel dazu reichen.

Vincent Klink , Otto Koch 17. Juni 2012
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Schweine-Braten-Biersiilze mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

1/4 1 Fleischbriihe 3 Lorbeerblatter 5 Koérner Piment

2 Gewlirznelken 1 TL Zucker 1 EL Apfelessig

2 Zwiebeln 6 Blatt Gelatine 1/4 1 Wei3bier

500 g kalter Schweinsbraten 2 Essiggurken 500 g Kartoffeln, halbfest
2 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer

Brithe mit Lorbeerbldttern, Piment, Nelken, Zucker, Apfelessig und einer geviertelten Zwiebel
10 Minuten kochen, dann passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und
im heilen Sud auflésen. Das Weiflbier dazugeben. Das Schweine-Fleisch in Scheiben schneiden
und auf 4 Teller verteilen, mit aufgeschnittenen Gurken schon anrichten und den Sud dariiber
giefen. Kalt stellen. Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schilen und fein
schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Schweineschmalz
schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken,
bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Donnerstag, 23. April 2009

Schweine-Filet im Blatterteig

Fiir 2 Personen

3 grofle Zwiebeln 3 Champignons 1 Bund Blattpetersilie
1 Zweig Majoran 300 g Schweinefilet Pfeffer, Salz

Olivendl 1 EL geriebenes Weiflbrot 2 Eigelb

2 EL Milch 200 g Blatterteig (TK) 200 g Mohren

150 g Erbsen, enthiilst 1 EL Butter

Die Zwiebeln und Champignons schélen bzw. putzen und fein hacken. Petersilie und Majoran
waschen, abtropfen lassen und ebenfalls fein hacken. Das Filet von allen Seiten pfeffern und
salzen, in einer Pfanne mit Olivenol goldbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. In derselben Pfanne Zwiebeln in Olivendl dunkel résten. Die Champignons, Brotbrosel,
die Hélfte der Petersilie und Majoran dazugeben und gut miteinander vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eigelb mit Milch verriihren, Blédtterteigplatten ausrollen und mit der
Ei-Milchmischung bestreichen. Das Filet in die Mitte setzen und mit einem Essloffel der Krau-
termischung bestreichen. Den Teig einschlagen und an den Seiten leicht andriicken, so dass alles
gut verschlossen ist. Mit der Ei-Milchmischung bestreichen und im Ofen ca. 20 Minuten bei 180
Grad ( Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 3) backen. Die Mohren schilen, in Wiirfel schneiden
und mit den Erbsen in einem Topf mit Salzwasser gar kochen, abgieflen und mit etwas But-
ter anschwenken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und anschneiden.
Fleisch mit dem Erbsen-Mohrengemiise anrichten und die restliche Petersilie {iber das Gemiise
geben.

Tipp: Um die Garzeit zu verkiirzen, kann man das Filet halbieren.

Vincent Klink Mittwoch, 02. April 2008
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Schweine-Filet im Brot-Mantel

Fiir 4 Personen

2 Schweinefilets (a 350 g) Salz Pfeffer
6 El Olivenol 4 Scheiben Sandwichtoast 4 Stiele Petersilie
4 Stiele Majoran 1 Knoblauchzehe 150 g Bratwurstbrét

150 g grobe Leberwurst

Schweinefilets trockentupfen. Jeweils am diinneren Ende einschneiden und die Spitze einklap-
pen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schwei-
nefilets darin von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und leicht abkiihlen lassen.
Die Toastbrotscheiben entrinden. Je 2 Brotscheiben auf der Arbeitsfliche iiberlappend neben-
einanderlegen. Mit einer Teigrolle so diinn wie mdoglich ausrollen. Die Blattchen von Petersilie
und Majoran zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Mit Bratwurstbrit und Leberwurst
verrithren, salzen und pfeffern. Das Brot mit der Bratmischung bestreichen. Die Schweinefilets
jeweils auf das untere Ende der Toastscheiben setzen und einrollen. In einer heiflen Pfanne mit
3 El Ol rundherum anbraten und anschlieBend im heien Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf
der unteren Schiene 10 bis 15 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit dem Spinat-Pilz-Gemiise
anrichten.

Tim Malzer am 20. 02. 2010
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Schweine-Filet im Schlafrock mit Mohren-Mangold Puffer

Fiir 4 Portionen
2 Pack Strudelteig a 120 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Schweinefilets a 400 g

1 EL Butterschmalz 5 EL Pinienkerne 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Petersilie, glatt 2 TL Senf, mittelscharf 4 EL Butter

2 EL Semmelbrosel 1 Schalotte 250 g Pfifferlinge

5 Blédtter Mangold 3 Karotten 2 Stangen Friihlingslauch
3 EL Mehl 2 Eier (K1. M) 8 EL Pflanzencl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Schweinefilets
abbrausen, trocken tupfen, mit Pfeffer sowie etwas Salz wiirzen und mit dem Senf bestreichen.
Jedes Filet mit vier Speckscheiben umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin rundum kréftig anbraten, herausnehmen und zunichst zur Seite legen. Das
Bratfett aufbewahren. Die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter
abzupfen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rdsten, anschlieffend fein
hacken und mit den Kréutern vermischen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen
bringen. Anschliefend vier Strudelblétter entfalten und iiber Kreuz aufeinanderlegen. Dabei
jedes Strudelblatt mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Die Mitte des Teiges etwa in der Grofle
des Schweinefilets zuerst mit den Semmelbréseln bestreuen und anschliefend die Pinienkern-
Krautermischung darauf verteilen. Nun ein gebratenes Filet darauflegen und im Teig einrollen,
mit dem zweiten Filet genauso verfahren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Filets
darauflegen und mit der iibrigen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa
25 Minuten backen. Den Mangold putzen, abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
Die M6hren schélen und grob raspeln. Den Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Eier mit dem Mehl verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Anschliefend
den Mangold, die Mohren und den Friihlingslauch unterheben. Das Pflanzendl portionsweise
in einer Pfanne erhitzen. Darin bei mittlerer Hitze die Gemiiserosti portionsweise von jeder
Seite etwa drei Minuten braten und warm halten. Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotte schilen
und fein hacken. Das Bratfett vom Fleisch erhitzen und die Pfifferlinge zusammen mit der
Schalotte darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die iibrige Butter hinzufiigen und kurz
aufschdumen. Den Filetstrudel schrig aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit den Pfifferlingen
sowie den Mohren-Mangold-Rosti anrichten und servieren.

Horst Lichter am 11. Februar 2012
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Schweine-Filet mit Argandl, Apfel-Rahm-Spitzkraut

Fiir 2 Personen

4 Schweinemedaillons a 70 g 1 Zwiebel 250 g Spitzkraut

1 Babymohre 50 g Knollensellerie 1Bund Petersilie, glatt

1 Apfel 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt

30 ml Gemiisefond 80 g Sahne 20 g Butter, kalt

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Prise Kiimmel, gemahlen 1 Muskatnuss 1 EL Olivensl

1 EL Arganol Kaffeesalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. In die mittlere Schiene ein Ofengitter
mit Abtropfblech schieben. Die Schweinemedaillons waschen und trocknen tupfen. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer Hitze die Schweinemedaillons von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten. AnschlieBend die Medaillons aus der Pfanne nehmen und auf ein Ofengitter
legen. Das Fleisch im Ofen etwa 30 Minuten rosa garen. Die Zwiebeln abziehen und in Rauten
schneiden. Von dem Spitzkraut die dufleren Blatter und den Strunk entfernen und ebenfalls in
Rauten schneiden. Die Babymohre und den Sellerie schilen, zunéichst in diinne Scheiben, dann
in Rauten schneiden. Anschlieffend das Gemiise in Salzwasser blanchieren. Den Apfel halbieren
und das Kernhaus entfernen. AnschlieSfend den Apfel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin glasig andiins-
ten. Die Babymohre, den Sellerie und das Spitzkraut dazugeben und leicht briunen lassen. Die
Muskatnuss reiben und mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend den
Gemiisefond und die Sahne dazu geben und einige Minuten diinsten lassen. Die Apfel hinein
rithren und die Vanilleschote einlegen. Die Vanilleschote einige Minuten ziehen lassen und wie-
der heraus nehmen. Abschlielend die Petersilie abzupfen und zerkleinern und die Orangen- und
Zitronenschale abreiben. Mit der Butter unterrithren und mit etwas Abrieb einer Zimtstange
wiirzen. Die Medaillons und das Apfelrahmkraut auf Tellern anrichten und mit Kaffeesalz und
Argandl garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009
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Schweine-Filet mit Basilikum und Knoblauch gespickt

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 — 2 Zehen Knoblauch 400 g Schweinefilet, Mittelstiick

0,5 Bund Basilikum, frisch 1 EL Olivenol Salz
Pfeffer

Parma-Schinken:
4 diinne Scheiben Parma-Schinken

Spargelsalat:

1 Bund Spargel, weif3 300 ml Briihe 3 Zweige Thymian
2 Tomaten, reif 10 Oliven, schwarz 1 TL Butter

3 cl Balsamico, weif3 6 cl Olivenol

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Die Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Mit einem spitzen Messer mehrere
Taschen in die Medaillons schneiden. Jeweils ein Basilikumblatt samt einer Scheibe Knoblauch
das Medaillon damit mehrmals spicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in
Olivenol anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten rosa garen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Parma-Schinken:

Den Parma-Schinken auf ein Backblech samt Backpapier verteilen und im vorgeheizten Backofen
circa zwolf Minuten kross rosten.

Spargelsalat:

Den Spargel schélen, halbieren und in etwas Brithe mit dem Thymian langsam gar kécheln. Die
Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, vierteln, Kerngehéuse entfernen
und in Wiirfel schneiden. Die Oliven halbieren und eventuell entkernen. Beides in einer Pfanne
mit Butter kurz aufstoflen lassen. Den Spargel im noch warmen Zustand mit Salz, Essig und
Olivensl abschmecken. Den Salat dekorativ anrichten, Tomaten und Oliven hinzugeben. Die
Medaillons aufschneiden, zu dem Salat legen und mit den krossen Parma-Schinken servieren.

Alexander Herrmann am 28. Mai 2010
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Schweine-Filet mit Dérrpflaumen, Rosenkohl-Blattern

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet, Iberico 1 EL Speckwiirfel 6 Rosenkohl

100 g Dorrpflaumen, ungeschwefelt 2 EL Walniisse 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Gefliigelfarce 4 EL dunkle Schweineglace 2 EL Sahne, 33%
Lebkuchengewiirz Olivenol, Butter Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und eine Tasche hineinschneiden. Die Walniisse grob hacken und mit der Gefliigelfarce
vermengen. In die Dérrpflaumen ein Loch schneiden. Die Farcemischung in eine Spritztiille geben
und die Pflaumen mit der Mischung fiillen. Das Filet mit den gefiillten Pflaumen fiillen. Das
Fleisch anschlieSfend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine beschichtete Pfanne mit etwas Butter
und Olivenol erhitzen und das Filet darin von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Bei dem Rosenkohl den Strunk abschneiden und die Blatter 16sen. Die Rosenkohlherzen
zur Seite legen. Die Blétter in dem kochenden Wasser blanchieren und anschlieflend kurz in
gesalzenem Eiswasser abschrecken. Die Rosenkohlherzen ebenfalls in das kochende Salzwasser
geben, gar kochen lassen und abschrecken. Die Herzen zusammen mit der Sahne und einigen
Speckwiirfeln in einen Topf geben und aufkochen. Die Mischung anschlielend in einen Mixer
geben und plirieren. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblétter zusammen
mit den {ibrigen Speckwiirfeln darin anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
die Sauce die Schweineglace zusammen mit einer Prise Lebkuchengewiirz in einem kleinen Topf
erhitzen und reduzieren. Anschlieend mit etwas kalter Butter binden. Das Filet aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schneiden. Das Rosenkohlpiiree in einen Spritzbeutel geben und auf
den Teller spritzen. Die Blumenkohlblédtter ebenfalls zusammen mit dem Fleisch auf dem Teller
anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Nelson Miiller am 30. November 2012
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Schweine-Filet mit gebratenem Wirsing und Kdse-SoRe

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 400 g Wirsing (ca. 1/2 Kopf) 1/2 Bund glatte Petersilie
4 Medaillons vom Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
80 g Ziegen-Frischkése 80 ml Sahne

Schalotten schilen, zwei Schalotten in hauchdiinne Scheiben schneiden, die restliche Schalot-
te fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk entfernen, die Blédtter waschen und gut abtropfen
lassen, dann in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
In einer Pfanne mit 2 ELButterschmalz die Wirsingstreifen bei mittlerer Hitze anbraten, wenn
sie leicht zu braunen beginnen die Schalottenscheiben zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Medaillons leicht plattieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Medaillons von beiden Sei-
ten je ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und mit Alufolie
abdecken. Kiése zerbroseln. In der Fleischpfanne die gewiirfelte Schalotte anschwitzen, Sahne
zugeben und den Kése untermischen. Den Kiése schmelzen. Den auf dem Fleischteller entstan-
denen Fleischsaft hinzufiigen und kurz aufkochen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie untermischen. Das Fleisch anrichten und mit der Sofle begieflen. Den Wirsing dazu
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Februar 2010

Schweine-Filet mit Gorgonzola gefiillt

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

60 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne 1 Schweinefilet

1 Bund Basilikum 150 g Gorgonzola, mild 50 g gezupfte Weilbrotkrumme
1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz 600 g Blattspinat

1 Schalotte

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben schneiden oder ho-
beln. In vier kleine gebutterte flache Férmchen schichten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
mit Brithe und Sahne iibergiefflen. Das Kartoffelgratin im Backofen ca. 35 Minuten garen. Das
Schweinefilet am dicken Ende mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach
hinten zum diinn auslaufenden Ende durchstehen. (So schafft man der Lénge nach geniigend
Raum um mit dem Spritzbeutel die Kédsemasse einzufiillen.) Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Und mit dem zimmerwarmen Gorgonzola und den Brotkrumen mischen.
Die Masse in einen Spritzbeutel (mit grofer Lochtiille) geben und das vorbereitete Schweinefilet
damit fiillen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem Zahnstocher) die Fiilloffnung verschlieBen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, in den Ofen geben und ca. 15 Minuten garen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen. Filet aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpa-
cken und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Das Filet vorsichtig auspacken und den ausgetretenen
Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit dem Fleischsaft betrdufeln und servieren.
Blattspinat und Kartoffelgratin dazu reichen.

Vincent Klink 16. August 2012
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Schweine-Filet mit Gorgonzola-SoBe, Walniisse, Rosinen

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
2 Schalotten 1 EL Mehl 1/4 1 Fleischbriihe
1/8 1 Sahne 50 g Gorgonzola 1 EL Rosinen

5 Walnusskernhilften

Das Schweinefilet salzen und pfeffern. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. In der Zwischenzeit die Schalotten schélen und fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Schalotten die Schalotten anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Fleischbriihe abléschen.
Sahne dazugeben und den in Stiicke geschnittenen Kése. Alles gut verriihren, so dass eine sdmige
Sofle entsteht. Rosinen und Walniisse hacken und unter die Sofle mischen, abschmecken. Das
Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit der Sofle anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Dezember 2009

Schweine-Filet mit Rosmarin-Aprikosen

Fiir 4 Personen

10 frische Aprikosen 1 Fleischtomate 1 rote Chilischote
2 Schalotten 30 g Pinienkerne 4 Zweige Rosmarin
1 Schweinemedaillon (ca. 800 g) Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Die Tomate héuten, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten
schilen und fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosmarinnadeln vom
Zweig streifen und fein hacken. Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, diese mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten bra-
ten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalotten in der Fleischpfanne
anschwitzen, Chili, Aprikosen und Tomaten zugeben. Die Aprikosen weich schmoren, die Pini-
enkerne und Rosmarin untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons mit
den geschmorten Aprikosen anrichten. Dazu passen Gnocchi oder Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 15. Juli 2009
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Schweine-Filet mit Rotkohl-Salat

Fiir 2 Portionen
400 g Schweinefilet 100 g Ziegenfrischkése 2 TL Honig

1 TL Dijonsenf 30 g Cashewkerne 1 Rotkohl
1 Birne 30 ml Balsamico-Essig 1 Limette
1 TL Honig Thymian Salz
Pfeffer

Den Rotkohl halbieren, dann vierteln und mit einer Reibe so fein wie méglich reiben. Den
Rotkohl in eine Auflaufform geben. Die Birne schilen, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Mit dem Rotkohl in der Form vermischen. Eine Prise Salz, ein wenig Honig und den Balsamico-
Essig dariiber geben. Limettenschale reiben, die Limetten auspressen und die Schale und den
Saft ebenfalls zum Rotkohl gebe. Alles gut durchkneten und zehn Minuten marinieren. Das
Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit Ol aufsetzen, das Fleisch in die Pfanne geben und von beiden Seiten anbraten. Den
Ziegenfrischkése in eine Schiissel geben, zerdriicken und mit etwas Honig, Dijonsenf und fein
gehacktem Thymian in einer Schiissel vermengen. Diesen Schiisselinhalt in die Pfanne mit dem
Schweinefilet geben. Die komplette Pfanne in den Ofen geben und den Kése zerlaufen lassen.
Waéhrenddessen die Cashewkerne in einem Mixer kleinhacken. Den marinierten Rotkohl auf
Tellern anrichten und die Cashewkerne hinzugeben. Die Pfanne mit dem Fleisch aus dem Ofen
nehmen und mit dem Rotkohl anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 16. 04. 2012

Schweine-Filet mit siiB-sauren Kirschen

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, halbfest Salz 250 g Kirschen
1 Schalotte 3 EL Olivenol 1 EL Zucker

3 Pfefferkorner 2 Korianderkorner 1 EL Apfelessig
2 EL Butterschmalz 1 Schweinefilet (600 g) Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Die Kirschen entsteinen. Schalotte schilen, fein
schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, die Kirschen zugeben, mit dem
Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Bei mittlerer Hitze den Saft der Kirschen
auskochen. Pfeffer- und Korianderkérner im Morser zerstoffen. Kirschen mit Essig abloschen,
mit Koriander und grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Alles solange kocheln, bis die Fliissigkeit
sirupartig eingekocht ist. Die gekochten Kartoffeln in Spane hobeln. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und die Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen, nicht zusammendriicken,
insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten, mit den Kirschen iiberziehen und Rosti dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 9. Juni 2011
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Schweine-Filet mit Senf-Sofe, Bohnen-Pfifferling-Gemiise

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet, Mittelstiick 150 g breite Bohnen 80 g kleine Pfifferlinge

1 kleine, weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer

1 Zitrone 1 Prise getrocknetes Bohnenkraut 1 TL scharfer Senf

1 TL siiler Senf 1 EL braune Butter 1 EL fliissige braune Butter
2 EL kalte Butter 50 ml Gemiisefond 50 g Sahne

Pflanzenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken
tupfen. Etwas Pflanzenol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. An-
schliefend mit der fliissigen braunen Butter bestreichen und fiir circa 25 Minuten zum Garen in
den Backofen geben. Die Bohnen putzen und schrig in Stiicke schneiden. In Salzwasser einige
Minuten weich kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Pfifferlinge putzen. Die Zwie-
bel abziehen, halbieren und die eine Hélfte fein wiirfeln. Die andere Hélfte wird nicht benétigt.
Die braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten, die Pfifferlinge da-
zugeben und ebenfalls anbraten. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ein Stiick
der Zitronenschale abschneiden. Den Ingwer schélen und ebenfalls ein Stiick Ingwer abschneiden.
Die Bohnen mit dem Knoblauch, der Zitronenschale und dem Ingwer zu den Pfifferlingen geben.
Mit Bohnenkraut wiirzen und erhitzen. Zum Schluss ein Stiick kalte Butter einriihren. Fiir die
Senfsofle den Gemiisefond und die Sahne erhitzen und die beiden Senfsorten einriihren. Einen
Essloffel kalte Butter einriihren. Das Schweinefilet in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Bohnen-Pfifferlings-Gemiise auf Tellern anrichten. Die Senfsofle auflen herum traufeln und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Juni 2012

Schweine-Filet mit Senf-Sofe

Fiir 2 Portionen

300 g Schweinefilet 1 Pak-Choi 1 kleiner Blumenkohl
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 2 Stiele Thymian

1 T1 Senf Butter Salz

Pfeffer Olivenol

Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Pak-Choi und den Blumenkohl klein schneiden und in der
Pfanne anschwitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und mit
in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen.
Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Senf, Thymian und ein Stiick Butter dazugeben und die Temperatur reduzieren. Das
Schweinefilet auf Tellern anrichten und mit der Senfsauce servieren.

Steffen Henssler am 09. 09. 2011
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Schweine-Filet mit Spinat-Flan

Fiir 4 Personen

400 g Blattspinat Salz 3 Eier

200 ml Milch Pfeffer 1 Prise gekornte Gemiisebriihe
Butter 600 g Schweinefilet 2 EL Butterschmalz

1 Lauchzwiebel 1 TL grober Senf 50 ml Weilwein

1 TL Butter

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat waschen und putzen. In einem
Topf mit kochendem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und anschlieend sehr
gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und gekornter Brithe wiirzen. Spinat untermischen und die Masse in 4 ausgebutterte Tassen oder
Souffiéférmchen fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben und so im heiflen Ofen ca. 40 Minuten
stocken lassen. Schweinefilet in 8 Medaillons schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten je 4 Minuten und anschlieflend auf einen
warmen Teller geben und mit Alufolie abdecken und ziehen lassen. Lauchzwiebel fein schneiden,
in der Fleischpfanne die Lauchzwiebel anschwitzen, den Senf dazugeben und 50 ml Weilwein.
Mit 1 TL kalter Butter binden, abschmecken. Die Medaillons anrichten, mit der Sofle betraufeln
und die Spinatflans dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Maerz 2010

Schweine-Filet mit Stauden-Sellerie und Gorgonzola

Fiir 2 Personen
200 g Staudensellerie 150 g diinne Bandnudeln Salz

400 g Schweinefilet Pfeffer 1 EL Olivensl
100 ml Fleischbrithe 20 g Butter 80 g Gorgonzola
80 ml Sahne

Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit Salz-
wasser bissfest kochen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, in eine Auflaufform legen und warm stellen (im Ofen bei 60 Grad). Bratensatz mit 50
ml Briihe 16sen. Staudensellerie in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Mit 50 ml Briihe abls-
schen und kurz kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backofengrill oder Oberhitze
einschalten. Staudensellerie auf den Medaillons verteilen. Kése in diinne Scheiben schneiden und
auf das Gemiise legen, im vorgeheizten Backofen gratinieren. Den Bratensatz mit der Sahne auf-
kochen. Nudeln abschiitten und mit dem Sahnefond vermischen. Uberbackene Medaillons mit
den Nudeln anrichten.

Otto Koch Freitag, 26. August 2011
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Schweine-Filet mit Waldpilz-Risotto, Wacholder-Apfel-Sofle

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 130 g Risotto 200 g Waldpilze

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g geriebener Parmesan
2 EL kalte Butter 1 EL Butterschmalz 300 ml Gefliigelfond

200 ml Apfelsaft 125 ml trockener Weiflwein 80 ml Rinderfond

50 ml Schlagsahne 1 TL Zuckerriibensirup 2 EL Dijonsenf

1 Lorbeerblatt 1 TL Wachholderbeeren 1 Bund Schnittlauch

1 EL Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober/ Unterhitze oder 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schweine-
filets abbrausen, trocken tupfen und, wenn vorhanden, feine Hautchen entfernen. Die Wachhol-
derbeeren zerdriicken und fein hacken. Die Hélfte des Wachholders mit einem halben Teeltffel
grob gemahlenem Pfeffer und einem Viertel Teeloffel Salz vermengen. Das Fleisch mit der Ge-
wiirzmischung von allen Seiten einreiben. Einen Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Schweinefilets darin von allen Seiten scharf anbraten. Anschliefend die Filets in eine
ofenfeste Form legen und mit Alufolie abdecken. Fiir 15- 20 Minuten im Backofen garen. Den
Bratensatz aus der Pfanne mit dem Apfelsaft abloschen und den Rinderfond sowie das Lor-
beerblatt zugeben. Alles zusammen einkochen lassen. Anschliefend die Sahne zufiigen und die
Sofle erneut aufkochen lassen. Die Sofle mit Senf, Zuckerriibensirup oder Zucker sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen. Fiir das Risotto den Gefliigelfond erhitzen und
beiseite stellen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch anschwitzen. Den Risottoreis hinzufiigen
und glasig diinsten. Alles mit dem Weiflwein abléschen und bei mittlerer Hitze unter Rithren
einkochen lassen. Einen viertel Liter des Gefliigelfonds angieflen und den Reis unter haufigem
Riihren so lange rithren, bis die Reiskorner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben.
Den Vorgang noch zweimal wiederholen bis der Fond aufgebraucht ist und der Risotto etwa 20
Minuten gart. Den Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Waldpilze darin
anbraten. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto nach der Garzeit vom Herd nehmen
und die restliche Butter untermengen. Den geriebenen Parmesan unterrithren und anschliefend
die Pilze unterheben. Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen und schridg aufschneiden. Den
Schnittlauch in Rollchen scheiden. Das Filet mit der Sole und dem Waldpilzrisotto auf Tellern
anrichten, mit den Schnittlauchréllchen bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. Februar 2012
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Schweine-Filet mit weiBer Pfeffer-Sofe und Kndpfle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 6-8 Eigelb ca. 50 ml Mineralwasser
Salz Muskat 650 g Schweinefilet
Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 6 EL Butter

3 Zweige Thymian 2 EL griine Pfefferkorner 2 Schalotten

24 kleine Champignons 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 EL rosa Pfefferkérner
30 ml Cognac 30 ml Madeira 50 ml Weilwein

250 ml Gefliigelfond 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone 80 g Creme double 80 ml Sahne

Fiir die Knopfle Mehl, Eigelbe und Wasser, eine Prise Salz und eine Prise Muskat zu einem Teig
verrithren und diesen kréftig schlagen bis er Blasen wirft. Einen Topf mit reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen. Die Teigmasse in einen Knopfelhobel geben und Knopfle ins kochen-
de Salzwasser hobeln. Mit einem Siebltffel die nach oben aufgestiegenen Knépfle herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken, abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 130 Grad
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Das Schweinefilet in 80 g schwere Medaillons schneiden. Diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Sonnen-
blumenol und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben und im
Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Die griinen Pfefferkorner in einem Topf mit kochendem Wasser ca.
3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Die Champignons putzen. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte
mit den griinen, schwarzen und rosa Pfefferkdrnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira
und Weifiwein abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als
die Hilfte einkochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte glasig
anschwitzen, die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen
und diesen einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krduter abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Zum Schluss die Kriuter untermischen. Unter die Pfeffersauce Creme double und Sahne
rithren und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Knépfle warm schwenken. Die
Medaillons mit den Champignons, den Knépfle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Februar 2011

69



Schweine-Filet pochiert mit Kartoffel-Kiirbis-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, Mittelstiicke 300 g Muskatkiirbis 6 festk. Kartoffeln, klein

1 Strauchtomate 1 Orange, unbehandelt 1 Limone, unbehandelt
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 EL Kiirbiskerne

1 EL Butter 1 TL Butterschmalz 300 ml Milch

1 EL Olivendl 300 ml Weilwein 550 ml Gemiisefond
100 ml Orangensaft 0,5 Bund Thymian 1 Muskatnuss

3 EL scharfer Curry schwarzer Pfeffer Salz

Fiir den Sud die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf mit dem Oli-
vendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, mit zwei Essloffel Curry bestduben und sofort
mit dem Weilwein abloschen. 550 Milliliter Gemiisefond und den Orangensaft aufgiefen. An-
schlieend die Strauchtomate putzen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die
Knoblauchzehen halbieren und zusammen mit etwas Thymian in den Sud geben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen. Ein paar Zesten von der Limonen- und Orangenschale reilen und den
Sud mit etwas Limonen- und Orangenschale sowie Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die
Schweinefiletmittelstiicke waschen, trocken tupfen, in den kochenden Currysud geben und den
Topf sofort vom Herd nehmen, sodass die Schweinefiletstiicke bei wenig Temperatur rosa garen.
Die Gardauer betragt ca. 20 Minuten. Anschlieffend aus dem Sud nehmen und ruhen lassen. Die
Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser gar kdcheln lassen. Anschliefend abgieflen,
kurz etwas ausdampfen lassen, halbieren und in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von allen
Seiten etwas anbraten. Den Kiirbis schélen, vom Strunk und den Kernen befreien und in feine
Wiirfel schneiden. Die Muskatnuss reiben. Den Kiirbis in einem Topf mit einem Schuss Fond
weich kécheln und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Butter in
einer Pfanne mit den Kiirbiskernen aufschdumen lassen, so dass die Kiirbiskerne rosten. Etwas
Limonen- und Orangenschale hinzugeben und dann die Schweinefiletstiicke nochmals von allen
Seiten kurz anbraten und mit einer Messerspitze Curry bestduben. Anschliefend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Ebenso die Kiirbiskerne aus der Pfanne nehmen und abtropfen. Alles
zwei Minuten ruhen lassen und anschlieend die Schweinefilets in drei bis vier Tranchen auf-
schneiden. Die Milch mit einer Prise Salz kurz aufkochen, vom Herd nehmen, mit Salz, Pfeffer,
Thymian und dem restlichen Curry kréftig abschmecken. Kurz vor dem Servieren die heifle, aber
nicht mehr kochende Milch kriftig aufschdumen. Zum Anrichten die Kiirbisstiicke ohne Fliissig-
keit auf Tellern in der Mitte anrichten, die Kartoffelhalften darum drapieren, die Schweinefilets
in die Mitte setzen und mit dem abgeschopften Milchschaum garnieren.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Schweine-Filet Robert

Fiir 2 Personen

1 kleines Schweinefilet  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
250 ml Milch 3 Stiele glatte Petersilie 1 EL Dijon-Senf

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Schweinefilet rund-
um pfeffern und salzen, etwas flachdriicken und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2
EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Dann im Ofen das Schweinefilet noch ca. 15
Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotten
anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieflen. Mit dem Schneebesen glatt riih-
ren und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Den ausgetretenen Bratensaft aus der Fleischpfanne und den Senf mit dem Schneebesen unter-
rithren. Wesentlich luftiger wird alles, wenn man mit dem Mixstab die Sofle zum Schluss noch
aufschlagt. Abschmecken und Petersilie untermischen. Dazu passen sehr gut diinne Bandnudeln
und Blattspinat.

Vincent Klink Donnerstag, 11. September

Schweine-Filet sii3-sauer

Fiir 2 Personen
400 g Schweinefilet 2 EL Sojasofle 2 TL Speisestérke

1 Msp Safran 1 Gemiisezwiebel 2 Friihlingszwiebeln
1 gelbe Paprika 1/2 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumensl
4 EL Essig 3 EL Zucker

Das Fleisch in Streifen schneiden. Sojasofle mit Speisestéirkel und Safran mischen. Die Marinade
iiber die Fleischstreifen geben und zugedeckt im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Paprika halbieren, putzen und wiirfeln. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
1 EL Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch darin ca. 3 Minuten braten, herausnehmen und
warm stellen. Dann die Zwiebeln und das Gemiise mit 1 EL Ol im Wok braten. Essig, 3 EL
Wasser, Zucker und etwas Sojasofle mischen und zu dem Gemiise geben. Alles gut vermengen,
das Fleisch zugeben und einmal kriftig aufkochen lassen, bis die Sofle dickfliissig wird. Das
Schweine-Fleisch mit dem Gemiise anrichten. Dazu passen gut Basmatireis oder chinesische
Eiernudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 06. August
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Schweine-Filet unter der Pilz-Kruste mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 100 g gemischte Speisepilze 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone 70 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

3 Eigelbe 1 Weilkohl 1 EL Schweineschmalz

50 g feine Speckwiirfel 1 Prise Kiimmel, gemahlen  Zucker

100 ml Weilbier 1 Schweinefilet 650 g 1 EL Sonnenblumendl

100 ml Bratensof3e

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Heiluft 170 Grad) vorheizen. Schalotte schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitrone heifl abspiilen, trocken und etwas Schale abreiben. Die Schalotte in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Knoblauchzehe schélen und im Ganzen mit dazugeben.
Pilze ebenfalls zugeben und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze solange diinsten,
bis die Fliissigkeit in der Pfanne komplett verdunstet ist. Die Krauter und etwas Zitronenschale
zugeben und abschmecken. Die Knoblauchzehe entfernen, die Pilze auf Kiichenkrepppapier geben
und auskiihlen lassen. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot mit einer Kiichenreibe oder
einem Cutter zu feinen Broseln reiben. 50 g Butter schaumig rithren, nach und nach die Eigelbe
unterriithren, die abgekiihlte Pilzmasse zugeben und mit den Brotbréseln die Masse binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel in
Rauten schneiden. Schmalz in einem Topf erhitzen, Kohl und Speckwiirfel darin anschwitzen.
Mit Salz, Kiimmel und Zucker wiirzen und so lange anschwitzen, bis es Wasser zieht. Dann
mit Weilbier aufgielen und ca. 20 Minuten schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren mit 1
EL Butter binden und abschmecken. Schweinfilet in 8 Medaillons von ca. 80 g schneiden. Die
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl von
beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter setzen, mit der
Pilzmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen. Herausnehmen und ca. 5
Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens einschalten und kurz
vor dem Servieren die Fleischstiicke mit der Pilzmasse goldgelb {ibergrillen. Die Sofle in einem
Topf erwidrmen. Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen
und etwas Sofle angieflen. Dazu passen Semmelknodel oder Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 08. November 2010
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Schweine-Filet-6ratin

Fiir 4 Personen
500 g Schweinefilet 1 Zehe Knoblauch 700 g Kohlrabi

350 g Mohren 2 EL Olivenol 250 g Schmand
200 g Sahne 2 EL Mehl 1 Muskatnuss

3 EL Butter 1 EL Paniermehl 2 Stiele Basilikum
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trock-
entupfen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets unter der Zugabe der ungeschilten,
zerdriickten Knoblauchzehe von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Mohren und den Kohlrabi schéilen
und in feine Spalten schneiden. Etwas Muskat reiben. Das Mehl, den Schmand und die Sahne
verquirlen und mit Salz und Muskat wiirzen. Eine Gratinform mit einem Essléffel Butter einfet-
ten, den Kohlrabi und die Mohren facherférmig am Rand verteilen. Das Schweinefilet in Scheiben
schneiden und in die Mitte einlegen. Die Schmandsahnecreme dariibergiefen und im Backofen
30 Minuten backen. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und das Paniermehl darin
goldbraun résten. Vom Basilikum einige Blédtter zum Garnieren beiseite legen, den Rest in feine
Streifen schneiden und unter die Brésel mischen. Zehn Minuten vor Ende der Garzeit die Brosel
iiber das Gratin streuen und vor dem Servieren mit Basilikumbléttern garniert servieren.

Horst Lichter am 23. Januar 2010

Schweine-Filet-Schnitzel mit gebratenen Pfeffer-Kirschen

Fiir 2 Personen

150 g Kirschen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
11 kraftigen Rotwein 1 EL Apfelessig 1 Prise Pfeffer
1 Schweinefilet Salz, Pfeffer 10 g Bauchspeck, geréduchert

20 g Butterschmalz

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 FEigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Die Kirschen waschen und entsteinen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kirschen dar-
in anbraten. Den Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Rotwein und Essig
abloschen und den groben, schwarzen Pfeffer dazugeben. Solange reduzieren bis die Kirschen
von Sirup umgeben sind. Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Den Bauchspeck sehr fein wiirfeln, auf die Filetscheiben streuen und das Fleisch plattieren. Den
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzelchen kurz von beiden Seiten briunen.
Auf einem Teller mit den gebratenen Kirschen anrichten. Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln
schiilen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder in den Topf
zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heifl durch eine Piirierpresse driicken.
Sofort das Eigelb und anschlieend so wenig Mehl wie nétig darunter rithren, so dass ein form-
barer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen
Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen und anschlieflend mit
etwas brauner Butter iiberschmelzen.

Vincent Klink Donnerstag, 28. Mai 2009
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Schweine-Filet-SpieB mit Letscho

Fiir 2 Personen

je 1 Paprika rot, gelb, griin 2 Fleischtomaten 1 grofle Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebriihe
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver

2 Stangen Staudensellerie 300 g Schweinefilet 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Bund Basilikum

Paprikaschoten halbieren, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten ebenfalls in 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen. Zwiebel in grobe (ca. 1 cm grofie) Stiicke schneiden, Knoblauch andriicken. In einem Topf
mit 3 EL Olivendl Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Paprikastiicke zugeben. Kurz anbraten,
dann Tomatenwiirfel zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgieflen, den Thymianzweig einlegen und ca.
15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Paprikapulver untermischen und
nochmals abschmecken. Staudensellerie in ca. 4 cm grofle Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Fleisch in 3 ¢m grofle
Wiirfel schneiden, Bauchspeck in 3cm grofle und ca. 3 mm dicke Stiicke schneiden. Abwechselnd
Staudensellerie, Fleisch und Speck auf Schaschlikspiefle stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeden Spie mit einem Plattiereisen leicht klopfen, dass Fleisch und Gemiise gleich hoch sind. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Spiele von allen Seiten braten. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Vor dem Servieren den Thymianzweig aus dem Letscho
wieder entfernen und Basilikum untermischen.

Vincent Klink Donnerstag, 05. August 2010
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Schweine-Geschnetzeltes mit Mango und Curry-Reis

Fiir 2 Personen
Fiir den Curryreis:

80 g Langkornreis 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz

1 TL Curry 250 ml Gemiisebriihe Meersalz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Geschnetzelte:

1 Mango 3 Frithlingszwiebeln 1/2 rote Chilischote

300 g Schweinefilet Meersalz, schwarzer Pfeffer 2 EL Olivenol

150 ml Fleischbriihe 1/2 TL Speisestirke

Fiir den Curryreis Den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die Schalotte schilen und fein
schneiden. In einem Topf 1 EL Butterschmalz schmelzen, Schalotte zugeben und anschwitzen, das
Currypulver einstreuen und kurz mitanschwitzen. Reis zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen.
Den Reis ca. 25 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Geschnet-
zelte Die Mango schéilen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, das
Weifle fein schneiden und das Griin in feine Ringe schneiden. Chili halbieren, das Kerngeh&use
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, reich-
lich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, das Fleisch anbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pfanne auswischen und das Weifle der Friih-
lingszwiebeln mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Mangowiirfel zugeben und mit Briihe abléschen.
Stérke mit etwas Wasser glatt rithren und die Sauce damit binden. Alles kurz aufkochen. Kurz
vor dem Servieren das Fleisch und Chili zugeben. Das Griin der Frithlingszwiebeln untermischen
und abschmecken. Das Geschnetzelte mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink 05. Januar 2012

Schweine-Gulasch
Fiir 2 Personen:
250 g Pilze 1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote
200 g Schweinsfilet 250 g Schlagsahne 2 EL Ol
Salz, Pfeffer Paprikapulver 500 ml Fleischbriihe
1 Tomate

Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln.

Das Fleisch waschen, gut abtrocknen und in Wiirfel schneiden.

Die Tomate enthiuten und wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel darin kurz anbraten. Das Gemiise zum
Fleisch geben und mitbraten. Das ganze mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und Fleisch-
brithe angielen. Danach die Pfanne schlielen und das Gulasch 15 min schmoren lassen. Die
Tomatenwiirfeln und die abgetropften Pilzen zum Gulasch geben, Sahne zugieflen und 5 min
einkochen lassen.

NN
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Schweine-Kotelett mit Chili- Sole und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Schweinskoteletts Salz, Pfeffer

1 EL Speisedl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter 100 ml Kalbsfond 100 ml Rotwein, trocken
1 Chilischote 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 60 Grad,
Gas Stufe 1) vorheizen. Die Schweinskoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Ol scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen warm stellen. Fiir die Sofle Schalotte und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. In Butter anbraten und mit dem Kalbsfond und dem Rotwein
abloschen. Die Chilischote halbieren, entkernen .Chili mit in den Fond geben, alles etwas einko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Etwas von der gehackten Petersilie zum Schluss zu der Sofle geben.
Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. In einer Pfan-
ne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebel zugeben und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Petersilie unter die heiflien Kartoffeln geben. Die
Schweinskoteletts noch mal scharf nachbraten und anrichten. Mit den Bratkartoffeln garnieren
und mit der warmen Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 08. Januar 2010
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Schweine-Koteletts mit Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Schweinekoteletts:

4 Schweinekoteletts, a ca. 300 g 1 — 2 EL Dijonsenf, grob 2 EL Olivenol

1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Thymian
Pfeffer Meersalz

Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln, fest 3 Zweige Thymian 100 g Pancetta

2 Zehen Knoblauch 2 Apfel, siuerlich, miirbe 2 EL Olivendl

100 ml Weilwein Schnittlauch Meersalz

Den Backofen mit einer ofenfesten Form darin auf 140 Grad vorheizen.

Schweinekoteletts:

Die Koteletts waschen, trocken tupfen und den Fettrand mehrmals einschneiden. Die Koteletts
leicht salzen und auf beiden Seiten diinn mit Senf bestreichen. In einer Pfanne das Olivenol
erhitzen und die Koteletts darin auf jeder Seite etwa drei Minuten anbraten. In die ofenfeste
Form legen, mit etwas Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch, den Rosmarin und den Thymian darum
herum verteilen. Die Koteletts 15 bis 20 Minuten im Backofen gar ziehen lassen.
Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Inzwischen den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Pancetta in Streifen schneiden.
Die Knoblauchzehen schilen und leicht andriicken. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgieflen, wieder in den Topf geben und etwas ausdampfen
lassen. Die Bléatter der Thymianzweige abstreifen. In einer anderen Pfanne das Olivendl erhit-
zen, die Pancettastreifen darin einige Minuten anbraten, herausnehmen. Die Kartoffelwiirfel ins
Bratfett geben und goldbraun anbraten. Die Apfelwiirfel und den Thymian zugeben und kurz
mit anbraten. Den Weillwein oder Cidre dazugielen und einkochen lassen. Wenn die Kartoffeln
leicht zerfallen, alles mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Die Pancetta wieder zuge-
ben und die Stampfkartoffeln mit Meersalz, Pfeffer und etwas Schnittlauch abschmecken. Nach
Belieben noch etwas Olivendl zufiigen. Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und mit den Apfel-Speck-Kartoffeln anrichten.

(©) Spiegel TV infotainment/

Cornelia Poletto am 04. Februar 2011
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Schweine-Medaillons auf WeiBkraut mit Pfifferlingen

Fiir 2 Personen
250 g Schweinefilets, kiichenfertig 120 g kleine Pfifferlinge 400 g junges Weilkraut

1 Zitrone 1 Orange 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer 5 EL braune Butter

2 EL kalte Butter 1 Prise Réucherpaprika 1 Prise gemahlener Kiimmel
60 ml Schlagsahne 70 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Abtropfpfanne in die untere
Einschubleiste stellen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons waschen, trocken tupfen
und mit den Handballen etwas flachdriicken. Anschlieflend in der Pfanne anbraten und auf dem
Ofengitter im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten ziehen lassen. Drei Essloffel braune Butter
in einer Pfanne zerlassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben
schneiden und in die Pfanne geben. Den Ingwer schélen und zwei Scheiben ebenfalls in die Pfanne
geben. Anschliefend die Zitrone und die Orange waschen und jeweils einen Streifen der Schale
ebenfalls hineingeben. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und in der Pfanne wenden. Einen
Essloffel braune Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen. Das Weilkraut waschen, entstrunken,
in zwei Zentimeter grofle Bldtter schneiden und in der Pfanne mit einer Prise Kiimmel bei
mittlerer Hitze anbraten. Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und ein paar Minuten
bissfest garen. Die Schlagsahne dazugeben, das Kraut mit Salz, Pfeffer, dem R&ucherpaprika-
Pulver und etwas Kiimmel wiirzen und einen Essloffel kalte Butter hinein schmelzen lassen. Einen
Essloffel braune Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pfifferlinge putzen und halbieren und etwa
zwel Minuten in der Pfanne anbraten. Den Abrieb einer Zitrone in die Pfanne geben und mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Kiimmel wiirzen. Die Petersilie waschen, trocknen, grob hacken und
gemeinsam mit einem Essloffel kalter Butter zu den Pfifferlingen geben. Die Schweinemedaillons
auf dem Weilkraut anrichten, die Pfifferlinge dazugeben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. September 2011
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Schweine-Medaillons mit Kliirbis-Piiree

Fiir 4 Personen
8 Schweinemedaillons, a 80 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck, diinn 1 Zwiebel

500 g Pfifferlinge 2 EL Olivendl 125 ml Weiiwein, trocken
1 Bund Blattpetersilie 600 g Hokaido-Kiirbis 300 g Sellerieknolle

1 L Gemiisebriihe 2 EL Butter 50 ml Sahne

20 g Kiirbiskerne Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Gemiisebriithe in einem Topf zum Kochen
bringen. Wihrenddessen den Kiirbis schilen, entkernen und grob wiirfeln. Den Sellerie schélen
und ebenfalls in grobe Wiirfel schneiden. Das Gemiise nun in die kochende Briihe geben, diese
zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zehn bis 15 Minuten weich garen. Die Kiirbiskerne
in einer ungefetteten Pfanne kurz rosten und beiseite stellen. Die Schweinemedaillons beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheibe Speck umwickeln. Hierbei am besten einen
Zahnstochern zu Fixieren verwenden. Dann die Pfifferlinge putzen sowie die Zwiebel enthduten
und fein hacken. Einen Essloffel Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Medaillons von
beiden Seiten kurz scharf anbraten und anschlieflend fiir circa fiinf bis zehn Minuten im vorge-
heizten Backofen garen lassen. Wahrenddessen die Zwiebel sowie die Pfifferlinge im restlichen
Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weiiwein abléschen. Die Petersilie fein
hacken und einen Essloffel davon sowie die Kiirbiskerne unter die Zwiebel- Pfifferling-Mischung
unterrithren und anschliefend warm halten. Das gegarte Gemiise nun mit dem Kartoffelstampfer
zerdriicken und die Butterstiicke sowie die Sahne unterriihren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken und abschlielend den Rest der Petersilie unterhe-
ben. Die Schweinemedaillons mit den Pfifferlingen und dem Kiirbispiiree dekorativ auf Tellern
anrichten und nach Belieben mit Kiirbiskernen garnieren.

Horst Lichter am 16. Oktober 2010
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Schweine-Medaillons mit Senf-Haube, Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 5 mehligk. Kartoffeln 3 Scheiben Toastbrot

2 Schalotten 100 g Kiirbiskerne 1 EL scharfer Senf

2 EL Sahnemeerrettich 200 ml Sahne 1 TL Butterschmalz

125 g Butter 1 EL Kiirbiskernol 150 ml trockener Weiflwein
250 ml Gemiisefond 0,5 Bund Schnittlauch schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und in etwa drei Zentimeter dicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und das Filet von beiden Seiten anbraten.
Anschlieend das Filet fiir 25 Minuten im Ofen rosa garen. Anschlielend auf jeweils einer Fleisch-
seite den Senf aufstreichen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schilen und in
dem Wasser gar kochen. Drei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Das Toast-
brot entrinden, zu bréseln piirieren und nun die Senfseite vom Fleisch in die Brosel tauchen,
so dass die komplette Senfseite mit den Broseln bedeckt ist. AnschlieBend das Fleisch in eine
kleine Auflaufform setzen, mit etwas fliissiger Butter betrdufeln und bei 200 Grad Grillfunktion
etwa zwei Minuten lang die Haube leicht knusprig bréaunen lassen. Die Schalotten abziehen, in
Wiirfel schneiden, mit einem Essloffel Butter in einem kleinen Topf glasig anschwitzen, mit dem
Weiflwein aufgiefen und fast komplett einkochen lassen. Nun mit dem Fond und der Sahne auf-
gieflen und ebenfalls einmal aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren mit etwas Salz und dem
Sahnemeerrettich abschmecken und schaumig aufmixen. Die Kartoffeln abgiefien und etwas aus-
dampfen lassen. Die restliche Butter samt den Kiirbiskernen in einem kleinen Topf aufschdumen
lassen und unter stetigem Riihren zum einen die Butter leicht nussig werden lassen und zum
anderen die Niisse leicht rosten. Nun die Butter durch ein Sieb in die Kartoffeln gieflen und die-
se anschlieffend stampfen. Kurz vor dem Servieren die Kiirbiskerne unterheben und den Stampf
mit dem Kiirbiskernol, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und ebenfalls unterheben. Ein wenig Gartenkresse zum dekorieren zupfen. Die Schweinsmedail-
lons mit der Senfhaube und dem Kiirbiskern-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit der
schaumigen Meerrettichsofle und etwas Gartenkresse garnieren.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2011
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Schweine-Riicken mit Kiimmel-Kruste und Kartoffel-Platzchen

Fir 2 Personen

60 g Weilbrot 3 Schalotten 100 g Butter

1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
300 g Kartoffeln, halbfest 1 Schalotte 1 Ei

1 TL Kartoffelstérke ca. 2 EL Butterschmalz 2 Schweinsriickensteaks
100 ml Bier 100 ml Fleischbriihe

Das Weifibrot grob zerkriimeln und in einem Mixer zu Broéseln zerkleinern. Die Schalotten schélen
und fein schneiden. Eine fein geschnittene Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
die Brotbrosel zugeben und résten. Dann alles in eine Schiissel geben und ca. 80 g weiche Butter
unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, ebenfalls unter die Buttermasse mischen
und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Kartoffeln schélen, fein reiben, in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. Eine fein
geschnittene Schalotte mit den Kartoffelspdnen, Ei und Stirke gut vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel Kartoffelpliatzchen in eine Pfanne mit Butterschmalz setzen
und diese von beiden Seiten goldgelb ausbraten. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten jeweils ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne
nehmen, auf einen ofenfesten Teller (oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5
mm dick bestreichen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren.
In der Fleischpfanne mit 1 TL Butter die restliche Schalotte anschwitzen, mit Bier und Briihe
abléschen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Petersilie untermischen und abschmecken.
Die Steaks mit den Kartoffelplédtzchen und der Sofle anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 08. September 2010
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Schweine-Riicken-Steak mit Kartoffel-Risotto, Blumenkohl

Fiir vier Personen

8 Schweineriickensteaks (je 100g) 1 EL Senf, mittelscharf 600 g Kartoffeln, fest
500 ml Gemiisefond 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 1 Bund Petersilie, glatt 80 g Parmesan

6 EL Sahne 1 Blumenkohl, klein (ca. 500g) 100 g Semmelbrosel
2 Eier (K1. M) 5 EL Mehl 7 EL Butterschmalz
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel sowie
die Knoblauchzehe ebenfalls schéilen und fein wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel darin glasig diinsten, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen
und kurz mit diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach den Gemiisefond dazugeben.
Die Kartoffeln miissen dabei immer bedeckt sein. Die Garzeit betrigt etwa 15 bis 20 Minuten.
Den Blumenkohl putzen, im Ganzen in kochendes Salzwasser geben und circa 15 Minuten garen.
Anschlielend in Eiswasser abschrecken. Den Blumenkohl danach in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Eier mit drei Essloffeln Sahne
verquirlen. Die Blumenkohlscheiben nun zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei-Sahne-
Gemisch ziehen und abschlieend mit den Semmelbrdseln panieren. Fiinf Essloffel Butterschmalz
in einer groflen Pfanne erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von jeder Seite circa eine
Minute goldgelb braten. In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die Schweineriickensteaks abbrausen und trocken tupfen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und hauchdiinn mit dem Senf bestreichen. Das {ibrige Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Schweinesteaks darin von jeder Seite ein bis zwei Minuten scharf anbraten. Den
Parmesan fein reiben. Anschlieend die Petersilie, den Parmesan und die tibrige Butter unter
die Kartoffeln heben, mit der restlichen Sahne verfeinern. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Schweineriickensteaks mit dem Kartoffelrisotto und
dem panierten Blumenkohl auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Schweine-Riicken-Steak mit Spekulatius-Kruste, Rosenkohl

Fiir 2 Personen
2 Schweinsriickensteaks, a 200 g 250 g Rosenkohl 100 g Champignons, braun

20 g Rosinen 2 Schalotten 50 g Spekulatius-Kekse
1 Ei 100 g Butter 1 EL Butterschmalz

50 g Mandeln, gehackt 20 g Pinienkerne 8 cl Weifiwein, trocken
30 g Mandelol Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotten abziehen und in Wiirfel
schneiden. Die Champignons putzen, klein schneiden und mit den Schalotten in etwas Butter
anschwitzen. Das Ganze auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen. 100 Gramm Butter
mit dem Schneebesen aufschlagen bis sie weifilich ist. Die Spekulatius-Kekse zermahlen und mit
den Schalotten-Pilzmischung und dem Mandeldl in die Butter rithren. Anschlieend das Ganze
mit Pfeffer und Salz wiirzen, zu einer Rolle formen und kiihl stellen. Die Steaks waschen, trocken
tupfen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Steaks in etwas Butter vier Minuten von jeder Seite
anbraten und anschliefend mit Kiichenpapier abtupfen. Von der Spekulatiusbutter ein paar
Scheiben abschneiden, die Steaks damit belegen und das Ganze in den Backofen geben. Die
Rosinen in Weiliwein aufkochen und den Rosenkohl vom Strunk entfernen, die Bléatter abzupfen
und in Butterschmalz anschwitzen. Das Ganze mit Salz abschmecken und mit der Rosinen-
Weilweinsofle vermengen. Die Pinienkerne ohne Fett hell résten. Die Steaks mit dem Rosenkohl
und den Rosinen auf Tellern anrichten und mit den Pinienkernen garnieren.

Kolja Kleeberg am 04. Dezember 2009

Schweine-Riicken
Fiir 6 Personen
1 El Kiimmelsaat 1 El Fenchelsaat 1 El gerebelter Oregano
1 El grobes Meersalz 5 El Olivenol 1,5 kg Schweinsriicken am Stiick
2 Birnen 8 Friihlingszwiebeln 2 El Honig
2 El Butter Salz

Kiimmel, Fenchel, Oregano und Meersalz im Morser fein zerreiben. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Birnen vierteln und vom Kerngehéuse
befreien. Friithlingszwiebeln putzen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Beides in einen Bréter
geben. Den Schweinsriicken darauf setzen und mit dem Honig betrdufeln. Das Fleisch mit der
Gewiirzmischung bestreuen und rundherum einreiben. Butter und etwas Salz iiber den Birnen
verteilen. Im heilen Ofen bei 160 Grad auf der mittleren Schiene 60 bis 75 Minuten garen, 10
Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden. (Umluft nicht empfehlenswert)

Tim Malzer am 19. 12. 2009
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Schweine-Schnitzel in Krduter-Panade

Fiir 2 Personen

1 Kohlrabi 1 Mohre 1/2 Fenchelknolle
2 EL Butter ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Fleischtomate
Salz, Pfeffer 25 g Friihlings-Krduter 50 g Weilbrot

4 Schweinsschnitzel a 80 g 2 EL Mehl 2 EL Eier

2-3 EL Butterschmalz

Fiir das Buttergemiise den Kohlrabi und die Mc6hre schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Gemiise in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. Die Tomate in dicke
Streifen schneiden, zum Schluss zum Gemiise geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Das Brot grob wiirfeln und zusammen mit
den Krautern in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Schnitzel plattieren, pfeffern und
salzen, in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen, dann in den Krauter- Brotkrumen
wenden und diese fest andriicken. Die panierten Fleischstiicke in einer Pfanne mit Butterschmalz
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Schnitzel mit dem Gemiise servieren.

Tipp: Wer keinen Mixer zur Hand hat, kann das Brot und die Kréduter auch ganz fein hacken.

Vincent Klink Donnerstag, 10. April 2008

Schweine-Schulter mit spanischem Schinken

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsschulter 6 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 400 g Spitzkohl 4 EL Butterschmalz

20 g gerducherter Bauchspeck 50 ml Gemdiisebrithe 100 ml Jus

Kiimmel, gemahlen 6 Pimentos Patrone 40 g spanischer Schinken

2-3 EL Olivenol mit etwas Salz und Pfeffer und Thymianblétter mischen und das Fleisch damit
einreiben. In einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. Dann das Packchen im Wasserbad
bei 69 Grad, ca. 1,5 Stunden garen. (Man kann das Fleisch auch in einer Pfanne von allen
Seiten anbraten und dann im Ofen mit dem Niedriggarverfahren bei 75 Grad ca. 6 Stunden
garen.) Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und die Blétter in feine Streifen schneiden.
Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz die Kohlstreifen und den Speck
leicht anschwitzen und mit Brithe und 30 ml Jus abloschen. Den Kohl weich schmoren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Kiimmel abschmecken. Restliche Jus erwdrmen. Die Pimentos in
einer Pfanne mit 3 EL Olivendl kurz heifl anbraten , dann herausnehmen und mit einem kleinen
Messer die Haut abziehen, mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Dann
in Scheiben aufschneiden. Auf vorgewadrmten Teller mittig den Spitzkohl anrichten. Darauf die
Bratenscheiben, die Pimentos und Schinken anrichten, etwas Jus anrichten und servieren. Dazu
passt sehr gut Polenta.

Karlheinz Hauser Montag, 04. Januar 2010
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Schweinebauch-Braten mit Sauerkraut und Kartoffel-Knodeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1,2 kg Schweinebauch Salz, Pfeffer 1 kg Schweineknochen, gehackt
1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1 Zwiebel 1 TL Speisestirke

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 300 ml trockener Weifiwein

500 g frisches Sauerkraut 1 TL Gemiisebriithepulver 1 Lorbeerblatt
1 TL Wacholderbeeren Pfeffer, Salz

Fiir die Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Eier

40 g Hartgriel 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Fiir den Schweinebraten die Schwarte mit Salz und Pfeffer einreiben, das Fleischstiick auf einen
Teller oder in eine Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen. Fiir den Schweinebraten den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schweineknochen auf
ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten résten. Dann die Knochen herausneh-
men und die Backofentemperatur auf 150 Grad herunterschalten. Die M6hre, den Sellerie, den
Lauch und die Zwiebel putzen und waschen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Den Schwei-
nebraten wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemidise,
die gerosteten Knochen und ca. 1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 50 Minuten garen. Den Schweinebraten aus dem Bréter nehmen und die Schwarte
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, nochmal wiirzen. Mit der Schwartenseite
nach oben zuriick auf das Gemiise legen und die Temperatur auf 200 Grad erhéhen. Den Schwei-
nebraten weitere ca. 60 Minuten garen. Wihrend der Garzeit nach und nach etwas Wasser (ca.
200 ml) tiber den Braten gielen. Fiir das Sauerkraut die Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden
und in der Butter bei schwacher Hitze glasig diinsten. Mit Wein abloschen. Sauerkraut, Briihe-
pulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben. Das Kraut mit etwas Pfeffer wiirzen und
zugedeckt ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft
ist. Falls notig, den Deckel abnehmen und bei starker Hitze die restliche Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Fiir die Knodel Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und
unter Schiitteln ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die
Kartoffeln nicht abkiihlen. Heile Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griel und
Mehl zugeben und gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knodel
abdrehen und diese ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen. Den fertigen Braten
aus dem Ofen nehmen. Die entstandene Sauce aus dem Bréter durch ein feines Sieb passieren,
aufkochen und erneut abschmecken. Evtl. etwas Stédrke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sau-
ce damit binden. Den Braten aufschneiden, mit der Sauce und dem Sauerkraut servieren. Die
Knodel dazu reichen.

Vincent Klink 22. November 2012
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Schwenkbraten und Bratwurst-SpieBie vom 6rill

Fiir 4 Portionen

Schwenkbraten:

800 g Schweinenacken 5 Zwiebeln 5 EL Senf
0,33 1 Bier 1 EL Pfeffer 1 EL Salz
Bratwurstspie3e:

4 Thiiringer Bratwiirste 200 g Edamer, 5 mm dick 20 Sch. Friihstiicksspeck
20 kleine Holzspiefle

Schweinenacken in Scheiben von circa 2,5 cm Breite schneiden. Zwiebeln schélen und grob ha-
cken.

Schweinefleisch und die Zwiebeln schichtenweise in eine Schiissel legen. Jede Schicht mit Senf,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit dem Bier iibergiefien und iiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren.

Am néchsten Tag die Bratwiirste quer in jeweils 20 Scheiben beziehungsweise Stiicke schneiden.
Kase in Stiicke der gleichen Grofle schneiden. Nun die Bratwurst und den Kése abwechselnd
aufspiefien, so dass am Anfang und Ende immer eine Scheibe Bratwurst ist. Die Spiefle mit dem
Speck der Liange nach aufwickeln, damit der Kése nicht auslaufen kann.

Die Spiefie bei mittlerer Hitze direkt grillen, bis der Speck knusprig ist. Kurz nach den Spieflen
auch Fleischstiicke des (hier nicht geschwenkten) Schwenkbratens auflegen, 2 Minuten von jeder
Seite angrillen. Dann Spiefle und Fleisch neben die Glut legen und den Grill schlielen. Wiirste
etwa 10 Minuten bei 140 °C weitergrillen, dann herausnehmen. Fleischscheiben noch 15 Minuten
im geschlossenen Grill lassen.

Tipps:

Anstatt Bier kann man fiir den Schwenkbraten auch Apfelsaft verwenden.

Damit die Késescheiben bei den Spieflen genauso grofl wie die Bratwurstscheiben sind, kann man
den Kise auch mit einem Glas ausstechen, das den Durchmesser der Wurst hat.

test Juni 2012
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Semmel-Knodel-Gerostl mit Schweine-Braten

Fiir 2 Personen

2-3 Semmelknodel vom Vortag Rapsol 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben gerducherter Speck 100 g kalter Schweinsbraten
1 kleines Bund Petersilie ca. 5 Schnittlauchhalme 2 EL Essig

4 EL Pflanzendl Pfeffer, Salz 1 Kopfsalat

2 Eier

Die Semmelknédel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch schilen und fein schneiden. Den Speck in feine Wiirfel und den Schweinsbraten in
ca. lem grofle Stiicke schneiden. Den Speck in einer Pfanne anbraten, die Schweinsbratenstiicke,
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles weiter résten. Wenn die Schweinsbratenstiicke und
Zwiebeln gerostet sind, alles zu den Semmelknddeln geben und noch mal kurz durchbraten.
Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Circa 1 EL ge-
mischte Kriuter mit Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren und Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Den Kopfsalat zerteilen, waschen, trocknen und mit der Vinaigrette anmachen.
Die Eier verquirlen und circa eine Minute vor dem Anrichten mit in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, alles auf Tellern anrichten, mit der restlichen gehackten Petersilie
bestreuen und den Salat dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. November

Senf-Geschnetzeltes vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

400 g Pastinaken 1 Schalotte 2 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker 50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel 6 Champignons 400 g Schweinefilet

1 EL grober Senf 100 ml Rotwein 60 ml Bratenfond (Jus)

3 Stangel glatte Petersilie 1 EL saure Sahne

Die Pastinaken schélen und in diinne Scheiben, dann in Rauten schneiden. Schalotte schélen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Zucker zugeben
und diesen schmelzen lassen. Die Pastinakenscheiben zugeben und bei mittelerer Hitze braten.
Evtl. 50 ml Gemiisebriihe angieflen. Die Pastinaken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch
in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Fleischscheiben scharf anbraten, jedoch nicht durch braten. Dann auf einen
Teller geben und mit Alufolie abdecken. In der Fleischpfanne die Zwiebel anschwitzen, Cham-
pignons und Senf zugeben und anbraten. Mit Rotwein abloschen, den Bratenfond dazugeben
und um etwa die Halfte einkochen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Den
aus den Filetspitzen ausgetretenen Fleischsaft und die Krduter untermischen. saure Sahne un-
territhren und abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben, kurz erhitzen und mit den gebratenen
Pastinaken anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. November 2009
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Senf-Steak vom Schweine-Nacken mit Pellkartoffel-Scheiben

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 1 EL Butter

1 Bund Petersilie 1 EL Dijon-Senf Meersalz, Pfeffer
2 Schweinsnackensteaks 2 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, anschlieflen schélen. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Zwiebelwiirfel anschwitzen. Die Zwiebeln auf ein Sieb
gut abtropfen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebeln mit dem Senf und
der Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch von beiden Seiten pfeffern
und salzen. Eine Seite des Fleisches mit feinsten Messerschnitten schraffieren, also ungeféihr einen
Millimeter tief einschneiden. Die Senfmasse in die Schnitte einreiben. Auf den Grill bei méafliger
Hitze geben und auf der Senfseite vier Minuten rosten, dann drehen und auf der anderen Seite
ebenfalls vier Minuten grillen. Kartoffeln in daumendicke Scheiben schneiden. Pfeffern, salzen
und mit Olivendl einpinseln. Auf dem Grill solange garen bis die Kartoffeln schéne Streifen
haben.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Mai 2010
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Spanferkel-Bdckchen mit Meerrettich-Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Spanferkel-Bickchen:

4 Schalotten, ldnglich 1 Karotte 0,25 Knolle Sellerie

50 ml Olivenol 800 g Spanferkelbéckchen 0,5 1 Malzbier

1 TL Wacholder 1 TL Nelken 1 TL Piment

1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter 2 Zehen Knoblauch
Spitzkohl:

2 Spitzkohl 50 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt
0,5 Bund Blattpetersilie 1 Stange Meerrettich, frisch 2 EL Senf, grob

4 Scheiben Roggenbrot, hauchdiinn  Olivenol Estragon

Gefliigelfond Mondamin Salz

Zucker Muskatnuss

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Spanferkel-Béckchen:

Schalotten, Karotte und Sellerie putzen und in Olivendl mit Farbe im Schnellkochtopf anbraten,
Béckchen hinzugeben, mit Malzbier abléschen und mit Wacholder, Lorbeer, Kiimmel, Knob-
lauch, Nelke und Piment wiirzen. Mit geschlossenem Deckel auf Kochstufe zwei des Schnellkoch-
topfs 35 bis 40 Minuten unter Druck schmoren.

Spitzkohl:

Die Zitronen-Schalen abreiben. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in Butter mit Salz,
Zucker und Muskat mit etwas Gefliigelfond diinsten. Mit Zitronenabrieb, gehackter Petersilie,
geschnittenen Estragon, frischem Meerrettich und grobem Senf unmittelbar vor dem Servieren
abschmecken. Das Roggenbrot auf einem Backblech mit Olivenol betraufelt im vorgeheizten
Backofen zehn Minuten résten und auf Kiichenpapier entfetten. Anschlieend die Béickchen aus-
stechen und den Schmorfond passieren. Je nach Geschmack reduzieren und leicht mit Mondamin
binden. Spitzkohlgemiise flach anrichten, Béckchen darauf verteilen und bei einem Biiffet die So-
Be und die Roggenchips a part servieren.

Mario Kotaska am 04. Juni 2010

89



Spanferkel-Braten mit Kraut-Salat und Servietten-Knddel

Fiir 2 Personen

500 g Spanferkelbauch 1/4 1 trockener Weifiwein 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 TL Kiimmel 2 Lorbeerbléatter

Salz 10 Pfefferkorner 3 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 EL Petersilie 1 Ei

Pfeffer 3 EL Butter 100 ml brauner Kalbsfond
400 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 50 g Speck, durchwachsen

Essig 01

Den Spanferkelbauch in einen Bréter geben der gerade so grof} ist wie das Stiick Fleisch. Weif3-
wein, Thymian, geschilte Knoblauchzehe, einen Teeltffel Kiimmel, Lorbeerbldtter, Salz und
zerdriickte Pfefferkdrner dazugeben. Mit Wasser aufgieflen, so dass das Fleisch gerade bedeckt
ist, mit Alufolie abdecken und im Ofen bei circa 150 Grad ( Umluft 130 Grad/ Gasherd: Stufe 2
) 1 1 Stunden abkochen. Fiir die Serviettenknddel die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden, mit
warmer Milch iibergieflen und abgedeckt ziehen lassen. Die Petersilie fein hacken, das Fi verquir-
len und beides unter die Brotmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse
in ein gebuttertes Kiichentuch geben und zu einer Rolle zusammenschlagen. Die Enden gut ein-
drehen oder festbinden und in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser circa 40 Minuten
garen. Das abgekochte Fleisch an der Hautseite mit einem Messer rautenformig einritzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne scharf anbraten und bei 200 Grad Oberhitze im Ofen
mit der Hautseite nach oben braten, bis diese schon kross ist. 150 ml Fleischmarinade durch ein
Sieb geben und mit dem Kalbsfond einkochen. Fiir den Krautsalat den Weilkohl raspeln oder
in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen, Zwiebel und Speck in kleine Wiirfel schnei-
den und in einer Pfanne anbraten. Die Zwiebel-Speckmischung unter den Weiflkohl geben und
alles mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Serviettenknodel in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter anbraten, bis die Scheiben
Farbe bekommen haben. Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Sofle iiber das Fleisch geben
und mit den Knoédeln und dem Salat anrichten.

Otto Koch Freitag, 01. Februar 2008
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Spanferkel-Kotelett mit griinem Spargel

Fiir zwei Personen
600 g Spanferkelriicken 30 g Instant-Polenta 10 Stangen griiner Spargel

3 Tomaten 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
% Bund Koriander 1 Bund Basilikum 4 Zweige Thymian
2 EL Olivenpaste 30 ml Limettensaft 100 ml Milch

100 ml Sahne 100 ml Olivenol Pflanzenol

Zucker, Korianderkdrner —Salz, Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne circa einen Zentimeter
hoch mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Den Spanferkelriicken mit der Schwartensei-
te nach unten einlegen und die Schwarte fiinf Minuten weich kocheln lassen. Anschlieflend aus
der Pfanne nehmen, die Schwarte nicht zu tief einschneiden und den Riicken zwischen zweiter
und dritter Rippe teilen. Eine weitere Pfanne fingerbreit mit Pflanzendl fiillen und erhitzen. Die
beiden Fleischstiicke salzen und mit der Schwartenseite in das heifie Ol legen. Den Knoblauch ab-
ziehen und mit in die Pfanne geben. Anschlieflend alles fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten
Backofen stellen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten darin blanchieren,
anschlieend schilen, das Kerngehéuse entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Eine weitere
Pfanne erhitzen. Den Spargel von den Enden befreien, zuschneiden und in der heiflen Pfanne
bei milder Hitze anbraten. Den Koriander und die Korianderkdrner in einem Morser zerstoflen.
Das Olivendl mit dem Limettensaft verrithren und die Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und dem Koriander wiirzen. Das Koriandergriin, sowie das Basilikum waschen, trocken tupfen,
hacken und unter die Tomaten mengen. Die Milch zusammen mit der Sahne und zwei Zweigen
Thymian in einem Topf aufkochen. Salzen, ziehen lassen und den Thymian wieder entfernen.
Den Polentagrief einriithren und quellen lassen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas
von der Schale abreiben. Den Griefl mit Zitronenschale und Tapenade abschmecken. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen, in Koteletts teilen, pfeffern und zusammen mit der Polenta und dem
Spargel anrichten. Die Tomaten-Vinaigrette dariiber geben und servieren.

Kolja Kleeberg am 25. Mai 2012

91



Spanferkel-Siilze mit Schnittlauch-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Sellerie

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkérner 600 g gepokelte Spanferkelkeule
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 8 Blatt Gelatine

250 ml Hithnerbriihe Pfeffer, Zucker 1 Spritze Weilweinessig

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 40 g gerducherter Bauchspeck
2 Zweige glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchsofle:

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumensl Salz, Zucker 1 Spritzer Weifiweinessig

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Siilze Schalotten halbieren. Karotten und Sellerie schélen, eine Karotte und 100 g Selle-
rie beiseite legen. Restliches Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Schalotten, Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern und der Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen und aufkochen,
das Fleisch ca. 1 Stunde weich kochen und im Fond auskiihlen lassen ( ca. 3 Stunden). In der
Zwischenzeit Rest Karotten und Sellerie ebenfalls in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser weich kochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Keule
anschliefend aus dem Fond nehmen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit dem
Gemiise und der Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen fiillen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Hiithnerbrithe und mit 250 ml passiertem Spanferkelfond mischen und
erhitzen, Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kréftig wiirzen und die eingeweichte Gelatine in dem
noch warmen Fond auflésen. Diesen Fond dann etwas erkalten lassen und kurz bevor er geliert
in die Formchen gieflen, sodass die Einlage gut bedeckt ist . Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde
erkalten lassen. Fiir die Bratkartoffeln Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Scha-
lotten schilen und in diinne Streifen schneiden, Speck fein Wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Kartoffeln in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Kartoffelscheiben goldbraun braten, Schalotten und Speck zugeben und mit
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Petersilie untermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsofe Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Siilze aus den Formchen stiirzen, auf den Tellern
anrichten. Schnittlauchsofle angieflen und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. August 2010
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Spanferkel-Silze mit Schnittlauch-SoBe und Salat

Fiir 4 Personen

1 kg gepokelte Spanferkelkeule 3 Karotten 1 Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt 14 Blatt Gelatine 1 Bund glatte Petersilie
500 ml Hiithnerbriihe Salz, Pfeffer 3 EL Apfelessig
2 Eigelb 1 EL Dijon-Senf 250 ml Sonnenblumendl
Zucker 1 Bund Schnittlauch 150 g frische Blattsalate

4 EL Olivenol

Die gepokelte Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser aufgieen, sodass die Spanferkel-
keule gut bedeckt ist. Eine Karotte und etwas Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden, mit dem
Lorbeerblatt zum Spanferkel geben. Die Spanferkelkeule ca. 1 Stunde weich kochen. Dann im
Fond erkalten lassen (ca. 3 Stunden kalt stellen). Dann das Fleisch vom Knochen lésen und in 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Den Fond passieren und aufbewahren. Restliche Karotten und Sel-
lerie putzen und in feine Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser bissfest blanchieren, in Fiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Petersilie wa-
schen, trockenschiitteln und in Streifen schneiden. Das Fleisch mit den Gemiisewiirfeln und der
Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen. Die Hithnerbriihe
mit 500 ml vom Spanferkelfond erhitzen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Essig abschmecken.
Die Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Den Sulzfond etwas erkalten lassen und kurz bevor
er geliert in die Formchen gielen, sodass das Fleisch gut bedeckt ist und in der Schwebe bleibt.
Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde erkalten lassen. Fiir die Schnittlauchsofle das Eigelb mit 2
EL Wasser und Senf verrithren. Langsam das Ol unter stindigem Riihren zugeben und zu einer
Mayonnaise mischen. Diese mit 1 Spritzer Essig, Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Salate putzen, waschen und trocken
schleudern. Fiir das Dressing 2 EL Essig, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker mischen, dann das
Olivenol unterrithren. Die Siilze aus den Formchen stiirzen, auf Tellern anrichten. Schnittlauch-

sofle angieflen. Den Salat mit dem Dressing anmachen und dazu reichen. Dazu passen noch gut
Bratkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 30. Juni 2008
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Spargel-Zitronen-Salat mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 2 Personen

1 Biozitrone Zucker 400 g weiler Spargel

300 g griiner Spargel Salz 1 TL Butter

4 Stiele Kerbel 2 Stiele Estragon 1 EL Puderzucker

4 EL Olivenol Pfeffer 2 Schnitzel vom Schweinefilet a 150 g
1 Schalotte 100 ml WeiBwein 2 Zweige Rosmarin

1 EL Butter

Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser Streifen der Zitronenschale diinn
abschilen, die Streifen zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das Wasser jedes Mal
wechseln. Anschlieend die Zitronenschalen in Zuckerwasser weich kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Weilen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel die
trockenen Enden abschneiden und das untere Drittel schilen. Die weiflen Spargelstangen in
mit Salz, Zucker und 1 TL Butter gewiirztem Wasser ca. 8 Minuten kochen. Da die griinen
Spargelstangen in der Regel etwas diinner sind, werden sie 2 Minuten spéter zum Kochen mit in
den Topf gegeben. Gekochten Spargel herausnehmen, abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp legen,
damit sie moglichst trocken werden. Kerbel und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. 1 -2
EL Zitronensaft mit Puderzucker und 3 EL Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Krauter und gekochte Zitronenzesten untermischen. Spargelstiicke damit marinieren. Fiir die
Schnitzel das Fleisch pfeffern, salzen und von beiden Seiten jeweils 2 Minuten in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze braten. Die Schnitzel warm stellen. Schalotte schélen, fein
wiirfeln, in der ,,Schnitzelpfanne* anrésten und mit Weilwein abloschen. Rosmarin fein hacken,
dazugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Das Fleisch mit dem Saft in die Pfanne geben,
alles kurz aufkochen lassen und mit etwas Butter abbinden. Schnitzel auf einer Tellerhéilfte
anrichten, mit der Sauce iibergieen und den Salat auf die andere Tellerhilfte geben.

Vincent Klink Donnerstag, 28. April 2011
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Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen

250 g Zwiebeln 800 g Schweinsschulter 3 EL Schweineschmalz
2 EL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Tomatenmark 700 ml Fleischbriihe
800 g Sauerkraut 1 rote Paprika Salz, Pfeffer

150 g Creme-fraiche

Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Das Fleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit Schweineschmalz anschwitzen. Dann die Zwiebeln an den Rand
des Topfes schieben, das Fleisch zugeben und von allen Seiten in der Topfmitte anbraten. Mit
Paprikapulver bestduben und Tomatenmark untermischen. Unter sténdigem Riihren alles kurz
anbraten und mit Briihe auffiillen. Zugedeckt alles ca. 1 Stunde sachte schmoren lassen. Dann
das Sauerkraut zugeben und nochmals ca. 30 Minuten zugedeckt schmoren. Paprika halbieren,
das Kerngehduse entfernen und mit der Schnittfliche nach unten die Paprikahélften auf ein
Backblech legen. Unter der Grillschlange Paprika garen, bis die Haut Blasen wirft. Paprika
etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch fein piirieren. Das Gulasch
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Creme-fraiche verfeinern und die piirierte Paprikaschote
untermischen. Das Gulasch anrichten. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln oder nur Weifibrot.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Januar 2009

Szegediner-6ulasch mit Sauer-Rahm

Fiir 2 Personen

1/2 TL Kiimmel 2 Knoblauchzehen Pfeffer

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 350 g Schweine-Fleisch 2 Zwiebeln

2 Tomaten 2 EL Schweineschmalz 1 TL Piment d’Espelette
100 ml trockener Weiflwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

400 ml Gefliigelfond 350 g Sauerkraut Salz

200 g Sauerrahm

Kiimmel fein hacken, Knoblauch schilen und fein zerdriicken. Kiimmel, Knoblauch, etwas frisch
gemahlener Pfeffer und Zitronenschale mischen. Das Fleisch in ca. 3 cm groflie Wiirfel schneiden,
mit der Gewiirzmischung marinieren und ca. 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten enthéiuten, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. In einem Schmortopf das Schweineschmalu erhitzen, die Zwiebelscheiben zugeben und
anschwitzen, Piment d’ Espelette zugeben und mit Weifiwein abloschen. Darauf die Fleischwiir-
fel geben und andiinsten. Dann Tomatenwiirfel, Thymianzweig und Lorbeerblatt zugeben, mit
Gefliigelfond auffiillen und das Sauerkraut locker auf der Oberfliche verteilen. Den Topf mit
einem Deckel zudecken und im Ofen ca. 50 Minuten schmoren. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten. Einen Klecks Sauerrahm und frisch gemahlenen Pfeffer obenauf
geben und servieren. Nach Belieben kann man noch rote und gelbe Paprikastreifen in Olivenol
anbraten und als Garnitur obenauf geben.

Jorg Sackmann Montag, 12. April 2010
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Teriyaki-Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen
8 El Sojasofle 5 El gerostetes Sesamol 2 El brauner Zucker
200 ml trockener Weiiwein 4 El Weillweinessig 4-6 Scheiben Schweinebauch

Sojasauce, Sesamol, Zucker, Wein und Essig mischen und in eine flache Schale geben. Vom
Schweinebauch die Schwarte abschneiden. Schweinebauchscheiben in die Marinade legen und
mind. 30 Min. marinieren.

Schweinebauch auf ein Blech geben. Restliche Marinade autheben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Vakuumgegartes Mangalitza-Schweine-Riicken mit Tarhonya

Fiir 4 Personen
Mangalitza-Schwein:

2 Mangalitz-Riicken, a 200 g 2 EL Butter 2 Zehen Knoblauch
1 Lorbeerblatt Olivenol Pfeffer

Salz

Tarhonya:

1 Zwiebel 60 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark
200 g Tarhonya 2 EL Paprikapulver, edelsiil 2 Zehen Knoblauch
100 ml Kalbsfond Butter Petersilie, glatt
Pfeffer Salz

Tomatengelee:

250 ml Tomatenfond 1 g Agar-Agar 0,5 Orange

Essig Pfeffer Salz

Paprika-Salat:

2 Spitzpaprika 1 EL Rostzwiebel Rotweinessig
Paprikasenf Zucker, braun Cayennepfeffer
Olivendl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Mangalitza-Schwein:

Die Riickensteaks mit etwas Olivenol, Knoblauch und dem Lorbeerblatt Vakuumverschweiflen
und fiir 40 bis 60 Minuten in ein 60 Grad warmes Wasserbad geben. Die Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen und das Fleisch von der Hautseite kurz darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Tarhonya:

Die Zwiebel in dem zerlassenen Schweineschmalz anschwitzen, das Tomatenmark und anschlie-
Bend die Tarhonya zugeben. Alles etwas anrdsten. Das Paprikapulver, sowie den feingehackten
Knoblauch zufiigen, kurz durchschwenken und mit dem Kalbsfond auffiillen. Einmal aufkochen
und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten bissfest garen. Die Tarhonya mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, etwas Butter in Flocken unterheben. Die Petersilie fein schneiden und kurz vor dem
Anrichten untermengen.

Tomatengelee:

Die Schale der Orange abreiben. Eine Form mit Frischhaltefolie auskleiden. Den Tomatenfond
mit etwas Essig, Salz, Pfeffer und Orangenabrieb wiirzen und aufkochen. Mit Agar-Agar binden
und nochmals eine Minute kécheln lassen. Passieren. Das Tomaten-Gelee einen Zentimeter hoch
einfiillen. Abkiihlen lassen.

Paprika-Salat:

Aus Rotweinessig, Paprikasenf, Zucker, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und Olivendl eine Marinade
herstellen. Die Spitzpaprika kurz in der Pfanne anbraten. Etwas abkiihlen lassen, marinieren
und ganz zum Schluss die Rostzwiebeln untermengen. Das Fleisch in drei Scheiben pro Per-
son portionieren. Auf einem warmen Teller das Tomatengelee legen. Die Fleischscheiben rechts,
links und auf dem Gelee anrichten. Eine Nocke Tarhonya auf der linken Seite anrichten und den
Paprika-Salat auf der Rechten. Restliches Tarhonya separat servieren.

Kolja Kleeberg am 19. November 2010
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Wiirzfleisch

Fiir 6 Personen
600 g Schweine-Fleisch 2 Dosen Champignons 2 m.-grofle Zwiebeln

1 Lorbeerblatt 3 Korner Piment 1 Liter Gemiisebriihe
2 EL Butter 4 EL Mehl 100 ml Wein, weif3
Zitronensaft Worcestersauce Salz und Pfeffer

400 g Kise Toastbrot

Fleisch in kleine Stiicke schneiden und in einem groflen Topf scharf anbraten. Pilze und Zwiebeln
hinzufiigen. Solange braten, bis das Fleisch nicht mehr von auflen rétlich ist. Mit Briithe aufgielen,
Piment und Lorbeerblatt hinzufiigen. Das Ganze 20 Minuten kocheln lassen.

Briithe und Fleisch in ein anderes Gefafl geben. In dem Topf Butter erhitzen, das Mehl dazugeben
kurz durchrosten, aber keine Farbe nehmen lassen. Nach und nach mit der Briihe unter Riihren
aufgieflen.

Nun auch das Fleisch und die Pilze wieder in den Topf geben. Weiflwein hinzufiigen und mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce abschmecken. Das Wiirzfleisch in feuerfeste Formchen
geben und mit Kése belegen. Dann das Ganze fiir 10 Minuten bei 150° in den Backofen schieben
und {iberbacken.

Mit Worcestersauce, Zitronensaft und Toastbrot servieren.

NN

Waldorf-Salat mit gebratenem Kasseler-Rippchen

Fiir 2 Personen

1 Knollensellerie (ca. 300 g) Zitronensaft 2 sduerliche Apfel
1 Stange Staudensellerie 1 Eigelb 1/2 TL Senf

Salz ca. 100 ml Speisedl 2 EL Sahne

2 EL Natur-Joghurt Pfeffer Zucker

1 EL Walnussol nach Belieben 2 EL Walnusskerne 4 kleine Kasseler-Rippchen a 80 g
2 EL Butterschmalz

Die Sellerieknolle schilen und in sehr feine Streifen schneiden oder raspeln. Mit Zitronensaft
betraufeln. Die Apfel ebenfalls schiillen und grob raspeln. Mit Zitronensaft betriufeln. Die Stau-
denselleriestange in feine Scheibchen schneiden. Eigelb mit Senf und einer Prise Salz vermischen.
Langsam das Ol zugeben und gut mit dem Schneebesen unterrithren und zu einer Mayonnai-
se rithren. Mit Sahne und Joghurt vermengen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker
kriiftig abschmecken. Mit Knollensellerie, Apfel und Staudensellerie vermengen. Ca. 15 Minuten
durchziehen lassen und dann nochmals abschmecken (evtl. mit etwas Walnussol). Die Walnuss-
kerne hacken und dariiber streuen. Die Kasseler Rippchen von beiden Seiten in einer Pfanne mit
Butterschmalz goldbraun braten und mit dem Waldorfsalat anrichten.

Susanne Hornikel Donnerstag, 25. September 2008
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Wirsberger Schnitzel mit Zitronen-Meerrettich-Schmand

Fiir vier Personen

Schnitzel:

500 g Schweinefilet 300 g Bratwurstbrat 1 Tube Senf, mittelscharf
3 Eier 200 g Butterschmalz Mehl

Semmelbrosel Salz

Schmand:

1 Zitrone 1 Glas Sahnemeerrettich 1 Glas Schmand

Pfeffer, Salz

Bratkartoffeln:

10 Kartoffeln, klein 1 Zwiebel, weif3 50 g Speck

Butter, Pfeffer, Salz

Schnitzel:

Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und salzen. Das Bratwurstbrét mit Senf vermen-
gen und die Schweinefiletscheiben damit bestreichen. Die Schnitzel in Mehl beidseitig wenden,
durch die Eier ziehen und danach in Semmelbrdseln wenden. Butterschmalz in eine Pfanne geben
und erhitzen. Die Schnitzel in dem heiflen Fett von beiden Seiten ausbacken.

Schmand:

Den Saft der Zitrone auspressen und mit dem Sahnemeerrettich und dem Schmand verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann den Schmand noch mit Kréutern verfeinern.
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schéilen und in kleine Wiir-
felchen schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden, mit den Zwiebeln in einer Pfanne mit
heiler Butter kross braten. Die Kartoffeln dazu geben und schon knusprig braten lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Alexander Herrmann am 28. Dezember 2012
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Zitronen-Fenchel mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 4 Personen

2 Kartoffeln (ca. 150 g) 5 getrocknete Tomaten 2 Fenchelknollen

2 Schalotten 5 EL Olivenol 1/2 Zitrone, unbehandelt
100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Salz 1/4 Bund Blattpetersilie
4 Schnitzel vom Schweinefilet a 150 g 1/8 1 Weiwein 1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen und schélen. Die Tomaten in Wasser einweichen. Von den
Fenchelknollen die duleren, verholzten Bldtter abschilen. Den Fenchel waschen, halbieren und
in kleine Wiirfel schneiden. Eine Schalotte schilen und mit den Tomaten ebenfalls in feine
Wiirfel schneiden. Fenchel und Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
Gemiisebriihe abléschen, die Tomaten und 1 TL abgeriebene Zitronenschale dazugeben, alles
pfeffern und salzen und bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten.
Dann die Hitze erhéhen und das Gemiise solange schwenken bis der Gemiisesaft eingekocht ist.
Die Kartoffeln fein zerdriicken und unter das Gemiise geben. Die Petersilie waschen, abtropfen
lassen, fein hacken und mit 1 TL Zitronensaft und 2 EL Olivendl unter das Gemiise geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Schnitzel das Fleisch pfeffern, salzen und von beiden
Seiten jeweils 2 Minuten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze braten. Die Schnitzel
warm stellen. Schalotte schélen, fein wiirfeln, in der ,,Schnitzelpfanne* anrésten und mit Weiliwein
abloschen. Rosmarin fein hacken, dazugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Das Fleisch
mit dem Saft in die Pfanne geben, alles kurz aufkochen lassen und mit etwas Butter abbinden.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Juli
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