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Asia-Schweinebauch mit zweierlei Blumenkohl

Fiir 4 Personen:
500 g durchw. Schweinebauch 1 kg Blumenkohl 80 ml milde Sojasofle

50 ml Apfelsaft 2 Sternanis 1 TL Koriandersaat

1 EL Honig 4 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten

1 Stiick Ingwer 1 Bund Koriander 2-3 EL getrock. Zwiebeln
1 EL Rohrzucker sties Paprikapulver Baharat

grobes Salz 1 Zwiebel 1 Zitrone

Olivenol, Pfeffer

Damit der Schweinbauch eine schén knusprige Kruste bekommt und das Fleisch zart wird, wird
er vor dem Grillen/Braten in einem Wasserbad vorgegart. Dazu das Fleisch pur und mit der
Schwarte nach unten in eine Auflaufform geben, die Auflaufform etwa zwei Finger breit mit
Wasser fiillen und den Schweinebauch etwa 1 Stunde im Ofen bei 120 Grad auf der unteren
Schiene vorgaren.

Wihrenddessen fiir die Marinade die Sojasofle zusammen mit Apfelsaft, Sternanis, Koriander-
saat und Honig in einen kleinen Topf geben. 2 geschilte, angedriickte Knoblauchzehen, 1 in
grobe Stiicke geschnittene Chilischote und die Stiele des Korianders dazugeben. Die Hilfte des
Ingwers grob schneiden und mit samt der Schale hinzufiigen. Alles kréftig aufkochen.

Fiir die zusétzliche Trockenmarinade getrocknete Zwiebeln, Zucker, grobes Salz, Paprikapulver
und Baharat in einer Schale vermischen. 1 Knoblauchzehe und den restlichen Ingwer fein wiir-
feln, dazugeben und alles gut vermengen.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und mit der Schwarte nach oben auf ein
Brett legen. Die Haut sollte weich sein. Kurz etwas abkiihlen lassen.

Die eine Hélfte des Blumenkohls in grobe Roschen zerkleinern und in einem geschlossenen Topf
in gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten ddmpfen, bis er weich ist.

Weiter geht es mit dem Fleisch. Die Schwarte leicht kreuzférmig einschneiden. Dann das Fleisch
zusétzlich vorsichtig etwa 3 cm tief in mehrere Stiicke anschneiden, nicht durchschneiden, das
Bauchstiick sollte ganz bleiben. Vorsichtig rundum in der Trockenmarinade wilzen. Anschlie-
Bend mit der Schwarte nach unten in einer vorgeheizten (Grill-)Pfanne rundum knusprig braten.
Waéhrend das Fleisch brit, die zweite Hélfte des Blumenkohls in grobe Réschen zerkleinern.
Zwiebel fein wiirfeln und 1 Knoblauchzehe in diinne Scheibchen schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Réschen darin etwa 6 Minuten anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben und kurz anrosten. Mit Salz und etwas Honig wiirzen. Zum Schluss 1
Chili fein wiirfeln und dazugeben.

Den gekochten Blumenkohl abgielen und mit Honig, Olivendl, Pfeffer und 1 Spritzer Zitrone
wiirzen. Mit einem Mixstab piirieren und warmhalten.

Das fertige Fleisch in eine hohe Schale geben und die Soja-Marinade durch ein Sieb dariibergie-
Ben. Den Schweinebauch darin wenden und kurz durchziehen lassen.

Anrichten:

FEtwas Blumenkohl-Piiree auf die Teller streichen und das geschnittene Fleisch darauflegen. Den
angebratenen Blumenkohl drumherum arrangieren und 1 Loffel Soja-Marinade iiber alles trop-
feln. Mit frisch geschnittenem Koriander garnieren. Was ist Dry rub? Dry rub kommt aus dem
amerikanischen BBQ-Bereich und bezeichnet eine Art trockene Marinade, mit der man das ge-
garte Fleisch einreibt, um es dann noch einmal nachzugrillen.

Tarik Rose am 03. November 2019



Bauernbrat! mit Blaukraut

Fiir 4-6 Personen
Fiir den Braten:

1,2 kg Schweine-Hals 3 grofle weile Zwiebeln 1 Karotte

150 g Knollensellerie 1 TL Puderzucker 1 2 TL Tomatenmark

150 ml Rotwein 400 ml Hiihnerbriihe 1 4 kg Schweinehals

1 2 TL Speisestérke 1 TL Schweinebratengewiirz 1 TL getr. Champignons
2 Knoblauchzehen (Scheiben) 1 2 Scheiben Ingwer 1 kleines Lorbeerblatt

1 Streifen Zitronenschale milde Chiliflocken Salz

Knédel (8 Stiick):

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g altbackene Brotchen
90 ml Milch 1 EL Speisestérke 20 g Hartweizengrief3

2 Eier 1 EL fliissige braune Butter Pfeffer

Muskatnuss 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

1 getr. Chilischote 1 Knoblauchzehe (halbiert) 2 Scheiben Ingwer

Fiir das Blaukraut:

800 g Rotkohl je 1 TL Salz und Zucker 1 EL Puderzucker

100 ml Portwein 200 ml kraftiger Rotwein 125 ml Gemdiisebriihe

1 Lorbeerblatt 5 Pimentkorner 3 TL schwarze Pfefferkorner
2 Gewdiirznelken 1 Splitter Zimtrinde 2 cm Vanilleschote

4 1 TL Zartbitterschokolade 1 EL Apfelmus 1 EL Preiselbeerkompott

1 EL Aceto Balsamico

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Fiir den Braten die Zwiebeln schélen, die Karotte und den
Sellerie putzen und schélen. Die Zwiebeln in Spalten oder etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Karotte lings und quer halbieren, den Sellerie erst in etwa 1 ¢m dicke Scheiben und dann
diese in 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Puderzucker in einem Bréter bei milder Hitze hell karamellisieren. Das Tomatenmark hin-
zufiigen und kurz mitdiinsten. Den Wein dazugieflen und sdmig einkdcheln lassen. Das Gemiise
hinzufiigen und die Briithe dazugielen. Den Schweinehals daraufsetzen und im Ofen auf der mitt-
leren Schiene 3 4 Stunden garen, dabei zwischendurch mehrmals wenden. In der Zwischenzeit
die gemischten Knodel und das Blaukraut zubereiten.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und warm halten. Den Briter mit dem Saucenansatz bei
mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren,
in die Sauce geben und kocheln lassen, bis sie leicht sémig bindet. Schweinebratengewdiirz, Tro-
ckenpilze, Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt, Zitronenschale, 1 Prise Chiliflocken und etwas Salz
hinzufiigen und alles noch 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf gieflen, das Gemiise dabei etwas ausdriicken und entfernen.

Das Bauernbratl in Scheiben schneiden und mit Bratensauce, Knédel und Blaukraut auf vorge-
wérmten Tellern anrichten.

Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Danach abgie-
Ben, kurz ausdampfen lassen und moéglichst heifl pellen. Sofort durch die Kartoffelpresse driicken,
auf einem groflen Teller ausbreiten und ausdampfen lassen. Dann zugedeckt im Kiihlschrank
mehrere Stunden abkiihlen lassen. Inzwischen die Brétchen in moglichst diinne Scheiben schnei-
den und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Brotchenscheiben gieflen und die
Masse zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.

Die abgekiihlten, durchgepressten Kartoffeln mit den eingeweichten Brotchen, Speisestérke,
Grie8, Eiern, brauner Butter, jeweils etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale zu
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einem glatten Knodelteig verarbeiten. Aus dem Knddelteig mit angefeuchteten Handen 8 Kno-
del formen.

Fiir das Blaukraut vom Kohl die duleren Blitter entfernen. Das Kraut vierteln und in nicht
zu feine Streifen schneiden, den Strunk danach entfernen. Das Kraut in einer Schiissel mit Salz
und Zucker mischen und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Puderzucker in einem Topf bei
milder Hitze hell karamellisieren, Portwein und Rotwein dazugieflen und auf ein Drittel einko-
cheln lassen. Blaukraut und Briihe hinzufiigen, das Ganze mit einem Blatt Backpapier bedecken
und knapp unter dem Siedepunkt etwa 1 4 Stunden mehr ziehen als kocheln lassen, dabei 6fter
umriihren.

Nach etwa 1 Stunde Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen und Piment, Pfeffer, Nelken, Zimt
und Vanilleschote in einen Einwegteebeutel fiillen. Das Séckchen verschlieen und ebenfalls zum
Blaukraut geben.

Am Ende der Garzeit Schokolade, Apfelmus und Preiselbeeren unterriihren. Lorbeerblatt und
Gewiirzsdckchen wieder entfernen. Den Essig hinzufiigen und das Kraut nochmals abschmecken.
Rechtzeitig zum Servieren in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Lorbeerblatt,
Chili, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Knodel darin knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten gar ziehen lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen, warm
halten.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020

Bauernfrihstick mit Braten-Resten

Fiir 4 Personen

8 Eier 2 EL Mineralwasser 1 Zwiebel

6 -8 Pellkartoffeln 3 Stangen Friihlingslauch 4 Sch. Schweinebraten
100 ml Bratensauce Olivendl Salz, Pfeffer

Muskat Bldtter Rucola

Geschalte Kartoffeln in die Pfanne schneiden und in Olivenol kross anbraten. Parallel Zwiebel
und das Weifle vom Friihlingslauch fein schneiden und nach dem Wenden der Kartoffeln mit in
die Pfanne geben.

Eier in eine Schiissel schlagen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit einem Schuss
spritzigem Mineralwasser verquirlen.

Wenn die Kartoffeln kross sind, Eiermasse in die Pfanne geben und unterheben, vom Herd
nehmen.

Schweinebraten in Scheiben schneiden und im Bratenfond ganz sanft erwérmen (nicht kochen!),
damit das Fleisch saftig bleibt.

Das Griine vom Friihlingslauch langs aufschlitzen, die Halme platt {ibereinander legen und léngs
in ganz schmale Streifen schneiden.

Kartoffel-Eiermasse auf Teller verteilen, den Braten mit der Sauce dazu anrichten, mit grobem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen, mit Streifen vom Friihlingslauch und Raukebldttern garnieren.

Bjorn Freitag am 18. April 2020



Bratapfel mit Kartoffel-Kdse-Creme und Schweine-Lende

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln Salz 150 ml Milch

100 g Butter 100 g Camembert 4 Apfel, mittelgrof
100 ml Apfelsaft 100 ml weiler Traubensaft 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Zimtstange 4 Zw. glatte Petersilie
600 g Schweinelende 100 g Bacon Sonnenblumendl

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgief3en.
Inzwischen die Milch in einem Topf erwarmen. Die gegarten Kartoffeln durch eine Presse driicken,
zur Milch geben. Butter zugeben und alles mit dem Schneebesen zu einem feinen Piiree verriih-
ren. Etwas abkiihlen lassen.

Den Kiése fein wiirfeln und unter das Piiree heben. Mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Apfel waschen, griindlich trocken reiben und von jedem Apfel jeweils an der Unterseite eine
diinne Scheibe abschneiden, so dass der Apfel gut auf einer geraden Fliche stehen kann. Jeweils
einen Deckel abschneiden und mit Hilfe eines Kugelausstechers die Apfel aushohlen.

Die Apfel mit dem Piiree fiillen, in eine feuerfeste Form setzen. Apfel- und Traubensaft mischen
und angieflen. Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Zimtstange zugeben.

Die Form in den vorgeheizten Ofen schieben, Apfel ca. 20 Minuten schmoren.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Fleisch kalt waschen, trocken tupfen. Bacon und Schweinelende in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischstreifen darin portionsweise kréftig von allen Seiten
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Baconstreifen zugeben und mitanbraten.

Zum Anrichten die Bratépfel auf vorgewadrmte Teller setzen, mit der FleischSpeck-Mischung
umlegen und mit Petersilie bestreut servieren.

Christian Henze am 09. Dezember 2019

Brutzel-Schweine-Filet mit Rostzwiebeln

Fiir 2 Personen:

300 g Schweinefilet 75 g gerducherter Bauchspeck 75 g Gouda in Scheiben
1 kleine Zwiebel, gewiirfelt 75 g Rostzwiebeln Salz, Pfeffer
300 g Rosenkohl 2 EL Butter 2 EL Mandeln, gehobelt

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schweinefilet in fingerdicke Scheiben
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bauchspeck und Gouda in Rechtecke schneiden, die etwa die Grofle der Filetscheiben haben.
Filet-, Bauchspeck- und Goudascheiben abwechselnd dachziegelartig darauf schichten und mit
Zwiebeln und Rostzwiebeln bedecken. Im vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen.

Den Rosenkohl putzen und am Strunk kreuzférmig einschneiden. In Salzwasser 10 Min. blan-
chieren, dann in eiskaltem Wasser abschrecken. Butter in einer Pfanne aufschdumen und den
Rosenkohl mit den Mandelstiften sanft durchschwenken und mit dem Brutzelfleisch auf zwei
Teller verteilen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln oder knusprige Baguettescheiben.

Christian Henze am 20. Dezember 2019



Bunter Bohnen-Salat mit Schweine-Kotelett

Fiir 4 Personen

Salat:
300 g Stangenbohnen 300 g Griine Bohnen 600 g gegarte weile Bohnen (Glas)
15 Kirschtomaten 100 g durchw. Speck 20 schwarze Oliven
2,5 EL Olivenol 1 Knolle Knoblauch 3 Schalotten
Vinaigrette:
1 Bio-Orange 1 Zitrone 3 EL Crema di Balsamico
3 EL Olivenol 0.5 Bund Dill
Koteletts:
4 Schweine-Koteletts 1 kl. Stiick Speckschwarte 1 Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblétter 3 Scheiben Ingwer Olivenol, Salz
Salat:

Die frischen Bohnen sdubern. Die griitnen Bohnen ganz lassen, die Stangenbohnen in jeweils 4-5
Stiicke schneiden.

Kochwasser erhitzen und etwas salzen. Darin die Bohnen 2-3 Minuten kécheln, dann in sehr
kaltem Wasser abschrecken - das stoppt den Garvorgang und die Bohnen behalten die Farbe.
Die Bohnen anschlieffend abtropfen lassen. Sie sollten moglichst noch knackig sein.

Die Kirschtomaten halbieren und den Speck wiirfeln. Die Schalotten schilen und in feine Streifen
schneiden. Die weiflen Bohnen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Darin den Speck und die Schalotten kurz anbraten. Die
Knoblauchknolle halbieren und mit der Schnittfliche den Pfannenboden etwas auswischen. Dann
griine Bohnen, Oliven und Tomaten hinzufiigen, kurz in der Pfanne schwenken und erwirmen.
Die weiflen Bohnen erst zum Schluss vorsichtig unterheben, da sie leicht zerfallen.

Vinaigrette:

De Schale der Orange fein abziehen und den Saft auspressen. Die Zitrone ebenfalls auspressen.
Den Saft der Orange mit Crema di Balsamico und Olivendl verrithren. Mit Zitronensaft, Salz und
etwas Zucker abschmecken. Den lauwarmen Bohnensalat in eine Schiissel geben und vorsichtig
mit der Vinaigrette vermengen. Dill siubern und hacken und iiber den Salat geben.

Koteletts:

Fine Pfanne mit etwas Olivendl leicht erhitzen. Die Koteletts leicht salzen und bei méBiger
Temperatur anbraten. Rosmarin, Ingwerscheiben, Lorbeerbléitter und Speckschwarte mit in die
Pfanne geben. Die Schweinekoteletts von beiden Seiten braten, bis sie auflen gut gebriaunt und
innen gar, aber noch schon saftig sind.

Die gebratenen Koteletts mit dem Bohnensalat anrichten und servieren.

Rainer Sass am 26. Marz 2020



Duroc-Koteletts, Orangen-Peperonata und Ofenkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:
2 Duroc Doppelkoteletts 2 frische Knoblauchknollen 10 g Pinienkerne

20 g Parmesan 2 getrock. Tomatenfilets 2 Zweige Rosmarin
50 g Panko Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Orangen

2 EL Olivenol 4 Zweige Thymian 4 Blatter Barlauch
1 EL Zucker 4 Sternanis

Fiir das Birlauch-Ol:

20 g Parmesan 1 Bund Birlauch 80 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 4 diinne Scheiben Lardo 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Koteletts:

Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Knoblauch halbieren. Koteletts waschen, trockentupfen, mit Knoblauch einreiben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in Oliventl goldbraun anbraten. Rosmarin abbrausen, tro-
ckenwedeln und als Zweig in die Pfanne geben. Koteletts im vorgeheizten Backofen auf eine
Kerntemperatur von 62 Grad garen. Panko rosten. Parmesan reiben.

Tomaten hacken. Aus Panko, Pinienkernen, Parmesan und Tomaten eine Paste herstellen. Paste
auf den Koteletts verteilen und diese anschliefend mit der Grillfunktion goldgelb iiberbacken.
Fiir das Peperonata:

Beide Paprikaschoten waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehéuse und Scheidewénden
befreien und die Hélften mit einem Sparschéiler schilen. In feine Streifen schneiden.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Orangen waschen, trockentupfen, Schale abreiben, hal-
bieren, auspressen und 100 ml Saft auffangen. Zucker mit Sternanis und Thymian karamellisieren
und mit Orangensaft abloschen. Paprikastreifen hineingeben. Alles sirupartig reduzieren und mit
Olivenol emulgieren. Kurz vor dem Servieren mit Orangenabrieb abschmecken. Barlauch abbrau-
sen, trockenwedeln, fein schneiden und zu den Paprika geben.

Fiir das Birlauch-Ol:

Barlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Parmesan reiben. Aus Bérlauch, Olivendl und
Parmesan ein Krauterol herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ofenkartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und ungeschélt mehrfach tief ein-, jedoch nicht durchschnei-
den. In jeden einzelnen Schnitt nun ein Stiick Lardo geben, mit Olivendl betrdufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im Backofen ca. 25 Minuten goldgelb backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 02. April 2020



Duroc-Schnitzel, gebackene Auster, Lauch, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schweineschnitzel & 100 g Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Austern:

6 Austern 2 Eier 3 EL Sesam
100 g Mehl 01

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch 10 Shitake-Pilze 2 EL Butter
Kalbsfond 01 Salz, Pfeffer
Fiir die Mayo:

1 Fi 1 TL Misopaste 3 TL Dijonsenf

100 ml neutrales Ol

Fiir die Jus:

150 ml Entenfond 300 ml Kalbsfond 150 ml Sojasof3e
1 TL Stérke

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Kresse

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Die Schnitzel waschen, trockentupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heifien Pfanne in Ol scharf anbraten und zum gleichmBi-
gen Garen in den Ofen geben. Anschlieend in Streifen schneiden. Die Shitakepilze putzen und
ein Kreuz in den Hut schneiden.

Fiir die Austern:

Austerfleisch vorsichtig aus der Schale entfernen. Eine Panierstrafle aus verquirlten Eiern, Mehl
und Sesam aufstellen und die Austern panieren.

In reichlich Ol ausbacken, dabei aufpassen, dass das Ol nicht zu hei ist, um den Sesam nicht
zu verbrennen.

Fiir den Lauch:

Lauch putzen und schriig in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne kurz in Ol anbraten
und wenden. Dann Butter dazugeben und mit Fond abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pilze kurz in die Pfanne mit dem Duroc-Schwein geben und in Ol anbraten. Pilze zum
Schluss zum Lauch in die Pfanne geben und weiterbraten.

Fiir die Mayo:

Fi trennen und das Eigelb in ein hohes Behiltnis geben. Dijonsenf dazugeben und piirieren. Wah-
renddessen langsam das Ol zugiefien, bis eine Mayonnaise entsteht. Mit Misopaste abschmecken.
Fiir die Jus:

Stérke mit ein wenig Wasser mischen. Entenfond, Kalbsfond und Sojasofle in die Pfanne geben,
in der das Schnitzel und die Shitake gebraten wurden. AnschlieBend reduzieren lassen und vor-
sichtig mit der Stirkemischung abbinden.

Fiir die Garnitur:

Kresse abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2019



Eisbein mit Bandnudeln und Erbsen-Piiree

Fiir 6-8 Personen

Bandnudeln:

500 g Mehl (405) 4 Eigelb 2 ganze Eier

1 EL Olivenol 1-2 EL Wasser 1 Prise Salz

Erbsenpiiree:

500 g TK-Erbsen 2-3 Frithlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

Zitronensaft 1 Prise Muskat Olivenol

Salz, Zucker

Fleisch:

1-2 (ca. 2 kg) Eisbein 1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter 1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pimentkorner

Honig 1 EL Schwarzer Pfeffer 1 Nelke

1 Bund Petersilie 3-4 Schalotten 1 Dose Tomaten
Bandnudeln:

Mehl, Eier, Olivendl, Salz und etwas Wasser in eine Riihrschiissel geben und zu einem geschmei-
digen Teig verarbeiten. Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig aus der Schiissel
nehmen und mit der Hand 5 Minuten durchkneten. In Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

Die Folie entfernen und den Teig lénglich ausrollen. In Stiicke teilen und etwas platt driicken.
Die Teigstiicke durch eine Nudelmaschine drehen und zu diinnen Bahnen auswalzen. Das geht
auch mit einem Nudelholz. Dabei muss die Arbeitsfliche immer gut mit Mehl bedeckt sein,
damit der Teig nicht anklebt. Die Bahnen halbieren und mit einem Messer oder Zackenridchen
breite Nudeln ausrollen. Mit Mehl bestduben und aufhingen oder grofziigig auslegen. Etwas
antrocknen lassen. Salzwasser erhitzen und die Pappardelle maximal 3 Minuten kochen.
Erbsenpiiree:

Die Erbsen mit etwas Wasser und 1 Prise Salz in einen Topf geben und bei wenig Hitze etwa
5 Minuten garen. Abtropfen lassen und den Sud auffangen. Mit etwas Fliissigkeit zuriick in
den Topf geben und piirieren. Immer wieder etwas Kochwasser hinzufiigen, bis die Masse eine
geschmeidige Konsistenz hat. Mit Muskat, durchgepresstem Knoblauch, Salz, Zucker und Zi-
tronensaft wiirzen und etwas Olivendl hinzufiigen. Die Frithlingszwiebeln putzen, in feine Ringe
schneiden und zum Schluss unter das Erbsenpiiree heben.

Das Erbsenpiiree eignet sich auch als Dip oder als Belag fiir gerdstetes Brot.

Fleisch:

Die Zwiebeln mit der Schale halbieren und ohne Fett in einer Pfanne auf der Schnittfliche ros-
ten. Das Suppengemiise putzen und in Stiicke teilen. Wasser erhitzen und das Eisbein mit den
vorbereiteten Zutaten und Gewiirzen in den Topf geben. Den Topf halb verschlieBen und das
Eisbein etwa 2-2 3 Stunden bei milder Hitze kocheln lassen. Es ist gar, wenn sich das Fleisch
leicht vom Knochen 16sen ldasst. Aus dem Sud nehmen und das Fett entfernen. Das Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten schélen und in feine Lamellen schneiden. Petersilie sdaubern und hacken. Olivendl
und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen. Die
Fleischstiicke hinzufiigen und leicht anbraten. Dabei mit etwas Honig einpinseln. Die Dosen-
tomaten abtropfen lassen, in Stiicke teilen und in die Pfanne geben. Etwas Sud vom Eisbein
hinzufiigen (Vorsicht, durch das gepokelte Fleisch ist der Sud sehr salzig). Die frisch gekochten
Pappardelle tropfnass in die Pfanne geben und mit den Zutaten vermengen. Zum Schluss ge-
hackte Petersilie und einen Loffel Erbsenpiiree hinzufiigen.

Die Eisbein-Pasta auf Teller geben und nach Belieben mit Parmesan bestreuen. Man kann das
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Eisbein auch in grofie Stiicke teilen und auf dem Erbsenpiiree platzieren. Die Pasta dann separat
dazu servieren.

Rainer Sass am 14. Juli 2019

Fleisch-SpieBe mit Grillkdse und Schinken-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 600 g Schweinelende

200 g Grillkése 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

400 g griech. Joghurt (10%)

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser abschre-
cken. Dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen und den Schinken darin anbraten.

Zunéchst Paprika, dann Tomaten zugeben und mit anbraten. Mit Zucker bestreuen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber tréaufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd neh-
men.

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe (oder Oberhitze bei 250 Grad) vorheizen.
Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und Grillkése in walnussgrofle Stiicke schneiden
und abwechselnd auf Spiefle stecken. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann direkt auf
die Tomatensauce in der Pfanne legen. Sofern die Pfanne nicht backofengeeignet ist, die Toma-
tensauce in eine Auflaufform umfiillen und die Spiefie auflegen.

Tipp: Die Grillkésestiicke kénnen nach Geschmack auch in Parmaschinken eingewickelt werden
und so mit dem Fleisch aufgespiefit werden.

Alles in den vorgeheizten Backofen stellen und ca. 20 Minuten garen, dabei nach der Hélfte der
Garzeit die Spiefle einmal wenden.

In der Zwischenzeit fiir das Zaziki die Gurke waschen und fein raspeln. Anschlielend die Gur-
kenraspel in einem sauberen Kiichentuch gut ausdriicken. Knoblauch schélen und fein reiben.
Joghurt mit den Gurkenraspeln, Knoblauch, 1 Spitzer weiflem Balsamico und Rest Olivendl ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen. Die Spiefle und Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
Zaziki dazu reichen.

Tipp: Dazu passen gebratene Kartoffelecken. Dafiir geschélte und ausgekiihlte Pellkartoffeln
langs vierteln. Etwas Olivenol und Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln bei star-
ker Hitze schwenken, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Zitronenabrieb, gerduchertem
Paprikapulver und Thymian wiirzen und goldbraun schwenken.

Christian Henze am 16. Juli 2020



Frdnkisches Schdufele

Fiir 4-6 Personen
Fiir die Schiufele:

3 grofle Zwiebeln 1 Karotte 150 g Knollensellerie

400 ml Hithnerbriihe 1,4 kg Schweineschulter (Blatt) 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 Scheibe Ingwer 3 1 TL getr. Majoran 1 TL ganzer Kiimmel

milde Chiliflocken 1 Lorbeerblatt 1 2 TL Speisestirke

Salz

Fiir die Kartoffelknddel:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

120 g Bacon (Stiick) 40 g Speisestirke 1 Eigelb

2 EL braune Butter Muskatnuss

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Fiir die Schaufele die Zwiebeln schéilen, Karotte und Sellerie
putzen und schélen. Die Zwiebeln in schmale Spalten, Karotte und Sellerie in Stifte (31 x 57 cm)
schneiden. Das Gemiise mit der Briihe in einen Briter geben. Die Schaufele mit der Schwarte
nach unten dicht nebeneinander daraufsetzen und im Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunde
garen. Dann die Fleischstiicke wenden und 1 Stunde weiter garen.

Inzwischen fiir die Kartoffelkntdel die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich
garen. Danach abgieen und kurz ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und durch die Kar-
toffelpresse driicken.

Waéihrenddessen die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen.

Nach 1 bis 2 Minuten die Zwiebel hinzufiigen und mit andiinsten. Alles in ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Die durchgepressten Kartoffeln mit Speisestéirke, Eigelb, Speck, Zwiebel, brauner Butter, etwas
Salz und Muskatnuss zu einem glatten Knddelteig verarbeiten. FEin Blatt starke Alufolie mit
Frischhaltefolie belegen. Die Knédelmasse darauf zu einer linglichen Rolle (ca. 5 cm Durchmes-
ser) formen. Erst in die Frischhaltefolie einrollen, dann in die Alufolie einwickeln. Die Enden
der Alufolie erst etwas andriicken, dann so verdrehen, dass eine kompakte Rolle entsteht. Die
Knodelrolle in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 30 Minuten
garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und in Scheiben schneiden, warm halten.
Den Briter aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur auf 220 °C erhéhen. Die Schiufele in
eine Auflaufform setzen und die Schwarte jeweils quer 5- bis 6-mal einritzen. Dann die Schiufele
im Ofen auf der unteren Schiene noch etwa 30 Minuten kross braten.

Den Bréter mit dem Saucenansatz bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Knoblauch, Ingwer,
Majoran, Kiimmel, 1 Prise Chiliflocken und Lorbeerblatt hinzufiigen, 5 bis 10 Minuten ziehen
lassen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und kocheln
lassen, bis sie leicht sdmig bindet. Einige Minuten ziehen lassen, dann alles durch ein Sieb in
einen Topf gieen. Gemiise dabei ausdriicken und entfernen. Sauce mit Salz abschmecken.

Die Schaufele mit Sauce auf vorgewéarmten Tellern anrichten und die Knédel dazu reichen. Die
Knodel nach Belieben mit Broselbutter betriufeln (dazu 2 EL Weilbrotbrésel in einer Pfanne
mit 60 g Butter bei milder Hitze goldgelb résten).

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Gebackenes Schweine-Nackensteak mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel

2 Frithlingszwiebeln % Salatgurke £ Bund Radieschen

350 ml Hithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig mildes Chilisalz

Zucker 2 EL gemischte Krauterbldatter 3 EL braune Butter

Fiir die Steaks:

2 Eier 2 EL Sahne 80 g doppelgriffiges Mehl
100 g Weilbrotbrosel 4 TL schwarze Pfefferkorner 3 TL gemahlener Kiimmel
1 TL gemahlener Koriander 4 TL edelsiifles Paprikapulver =~ 4 TL Rosmarinnadeln
milde Chiliflocken 4 Schweinenackensteaks Salz, Ol, mildes Chilisalz

4 Zitronenspalten

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Ab-
gieBen, kurz ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und in diinne Scheiben schneiden. In eine
Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Inzwischen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
diinne Ringe schneiden. Die Gurke waschen, lings vierteln und in 3 bis 4 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing die Briihe erhitzen und mit dem Essig verrithren, mit Chilisalz und 1 Prise
Zucker wiirzen. 1 Handvoll Kartoffelscheiben hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer sdmig
piirieren. Das Dressing nach und nach unter die iibrigen Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliis-
sigkeit vollstindig gebunden ist. Dann die Zwiebel, Friihlingszwiebeln, Gurke, Radieschen und
Krauter untermischen. Zuletzt die braune Butter dazugeben, zum Servieren nochmals abschme-
cken.

Fiir die Steaks Eier und Sahne in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl und die Weifbrotbro-
sel ebenfalls jeweils in tiefe Teller geben. Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Paprika, Rosmarin und
1 Prise Chili mischen. Die Schweinenackenscheiben mit Salz und der Gewiirzmischung wiirzen
und zunéchst im Mehl wenden. Dann durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt in den Weif3-
brotbroseln wenden.

In einer groBen tiefen Pfanne fingerhoch Ol erhitzen (alternativ eine Fritteuse verwenden). Die
panierten Schweinebratenstiicke darin auf beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Chilisalz nachwiirzen.

Zum Servieren den Kartoffelsalat auf Teller verteilen und die Schweinenackensteaks danebenle-
gen. Mit Zitronenspalten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. September 2019
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Gefiillte Spanferkel-Brust 'Lola Montez'

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

1 EL getr. Steinpilze 125 ml Hiithnerbriihe 3 Zwiebel

% rotschaliger Apfel 1 geh. EL Pistazienkerne 1 EL Mandelblattchen
150 g altb Laugenstangen 100 ml Milch 2 Eier

mildes Chilisalz Muskatnuss 1 EL Petersilienblétter

1 Msp. Zitronen-Abrieb
Fiir Fleisch und Sof3e:

1 4 kg Spanferkelbrust 300 ml Hithnerbriihe Salz

1 Zwiebel 1 Karotte 70 g Knollensellerie
1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

2 Lorbeerblétter 1 Prise Korianderkérner 3 Pimentkorner

3 angedr. Wacholderbeeren 1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen
2 Scheiben Ingwer 1 TL Speisestirke

Fiir die Fiillung die Trockenpilze in der Briihe aufkochen und 10 bis 15 Minuten ziehen lasse,
dann abgieflen, die Briihe auffangen. Die Trockenpilze abkiihlen und abtropfen lassen, dann klein
hacken. Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser
weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Den Apfel waschen, halbieren, entkernen und in
etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Pistazien grob hacken. Die Mandelbldttchen in einer
Pfanne ohne Fett hell rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Laugenstangen in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, nach und nach in
die Eier rithren und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Die Eiermilch {iber die Brezenwiirfel
gieBlen, locker mischen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Trockenpilze, Zwiebel, Apfelwiirfel,
Pistazien, Mandeln und Petersilie locker unterheben und alles mit Zitronenschale wiirzen.

Fiir Fleisch und Sauce den Backofen auf 130 °C vorheizen. In die Spanferkelbrust mit einem
scharfen Messer vorsichtig eine Tasche einschneiden, mit der Knédelmasse fiillen und mit Rou-
ladennadeln verschlielen. Die Briihe mit der Pilzeinweichbriihe in den Briter gieflen, die Span-
ferkelbrust mit der Schwarte nach unten hineinlegen und im Ofen auf der untersten Schiene 1
Stunde garen. Das Fleisch herausnehmen und die Schwarte gitterférmig einschneiden.

Die Ofentemperatur auf 160 °C erhohen. Die Spanferkelbrust mit der Schwarte nach oben in den
Briiter setzen, auf der mittleren etwa 2 Stunden garen. Herausnehmen, den Bratsud abgieflen,
retten. Die Ofentemperatur auf 220 bis 230 °C (nur Oberhitze) erhéhen. Die Spanferkelbrust
auf ein Backblech setzen, die Schwarte mit etwas Salz bestreuen und im Ofen auf der untersten
Schiene 20 min. kross braten. Anschlielend warm halten.

Fiir die Sauce Zwiebel, Karotte und Sellerie putzen, schéilen, Zwiebel halbieren, Karotte schrig
in Scheiben schneiden, Sellerie in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einem Topf
hell karamellisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Den Wein dazugieen
und sirupartig einkdcheln. Das Gemiise unterriihren, die abgegossene Brithe und den Bratsud
aus dem Bréter dazugiefien, die Gewiirze hinzufiigen, mit Salz wiirzen, 10 Minuten ziehen lassen;
durch ein Sieb passieren und noch etwas einkocheln lassen. Speisestiirke in etwas kaltes Wasser
rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen bis diese sdmig bindet.

Die Spanferkelbrust in Scheiben schneiden und mit Sauce und am besten mit Gemiise auf vor-
gewarmten Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020
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Gefiillter Schweine-Riicken mit mariniertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweineriickensteaks:

4 Stiele Basilikum 6 getrock. Ol-Tomaten 6 schwarze Oliven
100 g Weilbrot ohne Rinde 2 EL Rote Bete Pulver 120 g Feta

1 Prise Piment d’Espelette 4 Schweineriickensteaks 4 150 g 1 Ei

2 EL Mehl Salz Pfeffer

4 EL Pflanzenol 2 EL Butter
Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi, mittlere Grofie 1 EL Miso 1 EL Rapsol
1 EL Sesamol 2 El Reisessig Salz

weilen Pfeffer 1 Prise Zucker

Zusitzlich:

1 EL Haselniisse 1-2 Stiele Sauerklee

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten und die Oliven fein hacken. Tomaten, Oliven und Basilikum mischen.
Weibrot in grobe Stiicke zupfen und mit dem Rote Bete Pulver im Cutter fein mixen.

Den Fetakése in Scheiben schneiden und diese mit etwas Piment d‘Espelette wiirzen.

Jeweils eine Tasche in die Schweineriickensteaks schneiden und diese mit den Feta-Scheiben und
der Tomaten-Oliven-Mischung fiillen.

Vom Kohlrabi die Bldtter entfernen, die feinen kleinen Blétter beiseite stellen.

Kohlrabi schiilen und mit einem Spiralschneider zu Gemiise-Spaghetti schneiden. Alternativ den
Kohlrabi mit einem scharfen Messer erst in feine Scheiben und diese dann in feine Streifen
schneiden.

Die Kohlrabiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Miso mit dem Rapsol, Sesamdl und Essig zu einem Dressing verriihren.

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Sauerklee abbrausen und trocken schiitteln.

Das Ei mit 2 EL Wasser verquirlen.

Die gefiillten Schweineriickensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlielend panieren.
Dazu im Mehl wenden, abklopfen, durch das verquirlte Ei ziehen und in der Brésel-Mischung
panieren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Steaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb braten. Vor dem Wenden der Steaks die Butter in die Pfanne geben und aufschdumen
lassen.

Den Kohlrabispaghetti kurz vor dem Anrichten mit dem Dressing marinieren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, das Kohlrabigriin untermischen.

Jeweils einen gefiillten Schweinriicken mittig aufschneiden und auf den vorgew#irmten Tellern
anrichten. Den Kohlrabisalat wild darum herum verteilen und anschliefend den Sauerklee und
die Haselniisse darauf anrichten.

Michael Kempf am 25. Juni 2019
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Gefiillter Schweine-Rollbraten mit Pflaumen-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

150 g Mandeln 4 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
100 g Speck 1,2 kg Schweinenacken Salz

Pfeffer 3 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
150 ml Pflaumensaft 200 ml Fleischbriihe

Fiir die Pflaumensauce:

200 g getrock. Pflaumen 50 g Speck 2 EL Butter

1 EL Zucker 1 EL asiat. Gewiirzmischung

Fiir die Bratenfiillung Mandeln in einer Pfanne ohne Fett résten, dann erkalten lassen und grob
hacken.

Knoblauch schéilen, fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzup-
fen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.

Mandeln, Speck, Knoblauch und Petersilie vermischen und auf das Fleischstiick aufstreichen,
dann aufrollen und den Rollbraten mit Kiichengarn binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

In einem Bréter Butterschmalz erhitzen und den Rollbraten rundherum darin anbraten.
Zwiebel zugeben und kurz anbraten, mit Pflaumensaft und Briihe abloschen und zugedeckt ca.
2 Stunden schmoren.

Fiir die Sauce getrocknete Pflaumen in 300 ml Wasser 30 Minuten einweichen.

Speck fein wiirfeln.

Pflaumen aus dem Wasser nehmen, Einweichwasser beiseitestellen und die Pflaumen klein schnei-
den.

In einem Topf Speckwiirfel anbraten, Butter und die klein geschnittenen Pflaumen zugeben.
Zucker untermischen und leicht karamellisieren lassen. Das Gewiirzpulver zugeben und mit dem
FEinweichwasser abloschen. Die Sauce 10 Minuten kocheln lassen.

Den Rollbraten aus dem Briter nehmen. Den entstandenen Bratensaft passieren, unter die Pflau-
mensauce mischen und abschmecken.

Den Rollbraten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu passt z.B. Kartoffel-Pastinaken-
Piiree. Tipp: Fiir ein Piiree 500 g Kartoffeln (mehlig kochende Sorte) und 300 g Pastinaken
schilen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. Dann abgielen und durch
eine Presse driicken. 150 ml Milch erwdrmen und mit 2 EL weicher Butter unter das gepresste
Gemiise mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Martina Kémpel am 17. September 2019
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Koteletts:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Haselnusskerne
100 g frischer Blattspinat 1 EL Butter 1 Ei
2 EL geriebener Emmentaler Salz Pfeffer

4 Schweine-Koteletts mit Knochen 2 EL Butterschmalz
Fiir die Bratkartoffeln:

100 g gerduch. Bauchspeck 3 Schalotten 600 g gegarte Pellkartoffeln
4 TL Paprikapulver edelsiif3 1 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 1 Prise gemahlener Kiimmel 1 TL Majoran

Salz Pfeffer

auflerdem:

kleine Holzspief3e

Fiir die Fiillung Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Niisse fein hacken.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen oder trockenschleudern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden hell an-
diinsten.

Niisse und Spinat zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze diinsten, bis der Spinat zusammenge-
fallen ist.

Die Mischung in ein Sieb geben und abtropfen lassen oder ausdriicken.

Inzwischen fiir die Bratkartoffeln den Speck in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.
Paprikapulver und Mehl mischen, iiber die Kartoffelscheiben stduben und alles vorsichtig ver-
mischen.

Spinatmischung mit Eiern, Emmentaler, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und ver-
mischen.

Die Koteletts kalt waschen, griindlich trocken tupfen und seitlich waagerecht eine tiefe Tasche
ins Fleisch einschneiden. Das Fleisch innen und auflen leicht salzen und pfeffern.

Die Kése-Spinat-Fiillung in die Fleischtaschen verteilen, die offene Fleischseite mit Holzspieflen
verschlieflen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Koteletts darin bei mittlerer bis hoher Tem-
peratur je Seite etwa 34 Minuten kréiftig braten, bis Fleisch und Fiillung gegart sind.
Waihrenddessen fiir die Bratkartoffeln das Butterschmalz in einer weiteren grofien, beschichteten
Pfanne erhitzen.

Kartoffelscheiben moglichst so einlegen, dass sie nebeneinander auf dem Pfannenboden liegen.
Speck und Schalottenwiirfel zugeben und alles goldbraun braten.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln oder durchpressen und zu den Kartoffeln in die Pfanne
geben und mitbraten.

Die Bratkartoffeln mit Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken.
Bratkartoffeln auf 4 vorgewarmten Tellern verteilen, die Koteletts anlegen und alles sofort ser-
vieren.

Christian Henze am 04. Juni 2020
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen
200 g frischer Blattspinat 200 g Brunnenkresse 2 Schalotten

2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Semmelbrosel 2 Bund gemischte Krauter
1 Beet Kresse 300 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

1 EL scharfer Senf 2 EL Olivenol 1 TL Zitronensaft

4 Schweinekoteletts 3 EL Mehl 2 Eier

4 EL Butterschmalz

Vom Spinat die dicken Stiele entfernen. Spinat waschen, abtropfen lassen. Brunnenkresseblatter
abzupfen, gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Spinat und
Brunnenkresse zugeben und zusammenfallen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, dann alles auf ein Sieb geben, gut ausdriicken. Ca. 1-2 EL
Semmelbrosel unter den Spinat- Brunnenkressemix mischen.

Fiir die Krautersauce die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und gemeinsam mit Kresse fein
hacken.

Saure Sahne, Créme fraiche, Senf, Ol und Zitronensaft gut vermischen, die gehackten Kriuter
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine Tasche einschneiden
und jeweils etwas Spinatmasse einfiillen.

Gefiillte Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, dieses etwas abklopfen, dann
durchs verquirlte Ei ziehen und in den iibrigen Semmelbroseln panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Koteletts von beiden Seiten rundum
goldbraun braten. Die Kunst ist das relativ dicke Fleisch so langsam zu braten, dass die Panade
nicht zu dunkel wird und das Innere des Fleisches gerade durchgebraten ist.

Die Koteletts mit der Kridutersauce anrichten und servieren.

Dazu passen gebratene Kartoffelwiirfel.

Vincent Klink am 16. Mai 2019

Gegrillte Schweine-Filets

Fiir 4 Personen
& Schweinefilet 1 Zitrone 1 EL Chiliflocken
2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Schweinefilets in eine Schale legen. Die Zitrone waschen, die Schale mit einem Ziselierer ab-
ziehen und die feinen Streifen leicht hacken. Zitronenschale mit Olivendl, Salz und Chiliflocken
zu den Schweinefilets geben und alles gut vermengen. Das Fleisch mindestens 3 Stunde marinie-
ren. Anschlieflend grillen oder in einer Pfanne braten.

Das Fleisch schmeckt gut mit gegrillter Ananas oder als Beilage zu einem Eintopf.

Rainer Sass am 07. April 2019
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Geschmorte Schweine-Badckchen mit Wurzelwerk

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

750 g gepok., gerduch. Schweinebédckchen Salz Pfeffer

10 Schalotten 50 ml Olivendl 150 ml Rotwein
100 ml Portwein 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Thymian
1 TL gerduchertes Paprikapulver 800 ml Gefliigelbriihe

Fiir das Wurzelwerk:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln 500 g Steckriibe

1 Knoblauchzehe 50 g Butterschmalz 2 Lorbeerblétter

2 Zweige Thymian Salz 60 g Salzmandeln
60 ml Apfelessig 1 EL Aprikosengelee  Zucker

Schweinebéckchen kalt abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten abzie-
hen und lidngs vierteln.

Olivendl in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise rundherum kurz kréftig
anbraten.

Schalotten zugeben, goldbraun mit anbraten. In mehreren Portionen mit jeweils Rot- und Port-
wein abloschen. Einkochen lassen, bis die Béckchen und Schalotten rundum leicht glasiert sind.
Lorbeerblétter, Thymian und Paprikapulver zugeben. Mit Gefliigelbriithe auffiillen. Bei schwa-
cher Hitze zugedeckt ca. 1,5 Stunden sacht kocheln lassen, bis die Schweinebéckchen butterzart
geworden sind.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit das Wurzelgemiise putzen, schilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Petersilienwurzeln in 1,5 cm feine Stiicke schneiden. Mohren in Streifen schneiden.
Steckriibe zunéchst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, dann in 5 cm grofle Stifte schneiden.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Den
Knoblauch darin hell andiinsten.

Das Gemiise zugeben und unter vorsichtigem Wenden anschwitzen. Lorbeer und Thymian zuge-
ben. Mit Salz wiirzen. Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten sacht weich schmoren.

Mandeln grob hacken, zum Gemiise geben. Mit Apfelessig abloschen. Das Aprikosengelee vor-
sichtig unterrithren und alles leicht karamellisieren. Zusétzlich 100 ml vom Schweinebéckchen-
Schmorfond zugeben und alles noch kurz ziehen lassen, bis das Gemiise gegart ist, aber noch
leichten Biss hat. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Fleisch aus dem Schmorfond stechen, warm stellen. Den Fond offen sédmig einkochen, ab-
schmecken. Die Béckchen wieder einlegen und noch leicht ziehen lassen.

Wurzelgemiise, Schmorbéckchen und Schmorfond anrichten.

Jorg Sackmann am 19. Februar 2019
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Geschnetzeltes vom Schweine-Filet mit Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz Pfeffer
2 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 100 g Champignons 1 Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Liebstockel 600 g Schweinefilet
Salz Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver
2 EL Pflanzenol 100 ml Weilwein 150 ml Fleischbriihe
100 ml Sahne 4 EL Creme-fraiche

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, anschlieffend pellen.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel schilen und fein schneiden.

Champignons putzen und wiirfeln. Zucchini putzen, waschen und wiirfeln.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schweinefilet kalt abbrausen, trocken tupfen und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und
nach und nach die Fleischscheiben darin anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
warmhalten.

Zwiebel, Champignons und Zucchini in der gleichen Pfanne gut anbraten.

Mit Weilwein abléschen und diesen komplett einkochen. Brithe und Sahne zufiigen, um ein
Drittel einkochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten knusprig goldbraun braten.

Das Fleisch und Kréuter in die Sauce geben, erhitzen und nochmals abschmecken.

Das Geschnetzelte auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks Créme fraiche darauf geben und die
Rosti daneben anrichten.

Martin Gehrlein am 01. September 2020
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Geschnetzeltes vom Schweinehals mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

1 Schalotte 1 Karotte 1/2 Zucchini

1 Stange Staudensellerie 2 EL Olivendl 150 g Langkornreis
350 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

2 Friihlingszwiebeln 1/2 rote Chilischote 600 g Schweinehals
Pfeffer Salz 3 EL Olivenol

3 EL Sojasauce 1 EL Ketchup 100 ml Tomatensaft

Fiir den Gemiisereis Schalotte und Karotte schilen und fein wiirfeln. Zucchini und Staudensel-
lerie abwaschen und ebenfalls fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte und die Gemiisewiirfel darin anschwitzen.

Den Reis zugeben, mit Briihe auffiillen und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der
Reis weich ist.

In der Zwischenzeit fiir das Geschnetzelte die Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle fein schnei-
den und das Griin in feine Ringe schneiden.

Chili halbieren, das Kerngeh&duse ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. 7. In einer
Pfanne mit etwas Olivendl das Fleisch scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stel-
len.

Die Pfanne ausreiben und das Weifle der Friihlingszwiebeln mit etwas Olivendl anschwitzen,
Chili zugeben.

Mit Sojasauce abloschen. Ketchup und Tomatensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwa die
Halfte einkochen lassen.

Dann das Fleisch wieder zugeben. Das Griin der Friihlingszwiebeln untermischen und abschme-
cken.

Gemiisereis mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Geschnetzelte mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink am 06. Juni 2019
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Griinkohl mit Kohlwurst, Pinkel und Kasseler

Fiir 6 Personen

1.5 kg Griinkohl 2 Zwiebeln 2 EL Puderzucker
1.5 EL Senf 1 1 Gemiisebriihe 500 g Speck

1 Schinkenschwarte 1 Stiick Schweinebacke 1 EL Butterschmalz
1 Stiick Kasseler-Bauch — Salz, Pfeffer 1 kg Kasseler-Nacken
6 Pinkel 6 Kohlwiirste 500 g Knipp

1 kg Drillinge 1 EL Zucker 2 EL Butterschmalz

Der Griinkohl schmeckt am besten, wenn er frisch vom Feld kommt. Gezupfte Ware in Plastik-
beuteln unbedingt auf Frische priifen. Im Beutel fiangt der Griinkohl schon nach kurzer Zeit an
zu schwitzen und zu welken. Er sollte immer eine dunkelgriine Farbe und feste Stiele haben.
Griinkohlblétter von den groben Stielen und Striinken ziehen und in mundgerechte Stiicke teilen.
Griindlich waschen, in kochendes Salzwasser geben und 3-4 Minuten blanchieren. In Eiswasser
abschrecken und gut ausdriicken. Die Zwiebeln klein schneiden und in Butterschmalz andiinsten,
dabei mit Puderzucker bestreuen und vermengen, bis alles leicht karamellisiert.

Den Senf hinzufiigen und verrithren. Den Griinkohl in den Topf geben und mit der Zwiebelmasse
vermengen. Die Brithe angieflen, bis der Kohl zu einem Drittel in der Fliissigkeit steht. Er soll
schmoren und nicht in der Fliissigkeit schwimmend kochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Speck, Schwarte und Schweinebacke auf den Kohl legen. Den Topf verschliefen und alles bei
mittlerer Hitze etwa 1 4 Stunden kécheln lassen. Wihrend der Kochzeit die Fleischstiicke wen-
den und eventuell noch etwas Fliissigkeit nachfiillen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kasseler-Nacken in einen Bratentopf legen, etwas Wasser
hinzufiigen und in den Ofen schieben. Etwa 1 Stunde garen, nach 30 Minuten die Hitze auf 180
Grad reduzieren.

Kochwasser erhitzen und die Wiirste etwa 20-30 Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen.
Wer mag, kann die Wiirste auch im Griinkohl garen.

FEine leckere Beilage zum Griinkohl ist auch Knipp. Die Masse in Stiicke teilen und in einer
Pfanne erhitzen. Die Knippstiicke dabei etwas andriicken und bei méfliger Hitze braten, bis sie
eine schéne braune Kruste haben.

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen, dann abkiihlen lassen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln von allen Seiten braten und leicht rosten. Dabei leicht zu-
ckern und mit einer Prise Salz wiirzen.

Die Fleischstiicke aus Topf, Ofen und Pfanne nehmen. Den Griinkohl mit Senf, Salz und Zucker
nochmals wiirzen. Griinkohl mit Wiirsten, portionierten Fleischstiicken, Knipp und Kartoffeln
servieren.

Wer mag, kann auch nur einen Teil der vorgeschlagenen Fleischstiicke verwenden.

Rainer Sass am 15. Dezember 2019
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Gratiniertes Hiittenbrot

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 300 g frisches Bauernbrot
5 EL Pflanzenol 400 g Schweinelende Salz
Pfeffer 100 g Friihstiicksspeck 2 Tomaten

200 g Camembert 150 g korniger Frischkise 2 EL Preiselbeeren
1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehen schilen und leicht zerdriicken. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln.

Vom Brot pro Portion 1 Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden.

In einer grofien Pfanne das Ol erhitzen und die Brotscheiben darin mit Knoblauch und Rosmarin
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten knusprig rosten. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.
Das Fleisch in Medaillons von ca. 50 g schneiden, leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Dann in derselben Pfanne auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten, herausnehmen, auf einen ofen-
festen Teller geben und im Ofen warmhalten.

Dann den Speck in der Pfanne knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Tomaten waschen, den Stielansatz ausschneiden und Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Den Camembert in Scheiben schneiden.

Kornigen Frischkise auf den gerdsteten Brotscheiben verteilen und mit den Tomaten belegen.
Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 200 Grad Oberhitze stellen.

Je 2 Medaillons auf die Brote setzen. Preiselbeeren darauf verteilen und mit Camembert be-
legen. Die Brote auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im vorgeheizten Ofen kurz
gratinieren, bis der Kése schmilzt.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gratinierten Brote mit dem Schnittlauch bestreuen, knusprig gebratenem Speck auflegen
und servieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Gratiniertes Schweine-Filet mit Tomaten-Kadse-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Kohlrabi 75 g gare mehligk. Kartoffeln 50 g Gouda, gerieben
2 Schweinefilet-Medaillons 75 g Créme-fraiche 1 TL Tomatenmark
Salz Pfeffer 1 TL Pflanzendol

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe vorheizen. Kohlrabi schélen, fein wiirfeln und
beiseite stellen. Kartoffel durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und gut mit Toma-
tenmark und Gouda vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet-Medaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer ofenfesten
Pfanne im heiflen Pflanzenol von beiden Seiten kurz und scharf anbraten. Vom Herd nehmen
und die Kartoffelmasse auf das Fleisch streichen.

Die Pfanne mit den Steaks in den vorgeheizten Backofen schieben und die Schweinefilet-Medaillons
3 bis 4 Minuten gratinieren. Parallel zum Braten der Steaks etwas Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Kohlrabiwiirfel darin etwa 5 Minuten gar kochen.

Dann abgielen, Creme fraiche einriihren, einmal aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rahmkohlrabi auf zwei Teller verteilen, je ein gratiniertes Schweinefilet-Medaillons daneben
anrichten und servieren.

Christian Henze am 14. Februar 2020
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Grill-Spezialitdten

Fiir 4 Personen

Fiir die Spareribs:

1 kg Spareribs Salz 2 EL Sojasauce
2 EL Honig 1 TL Curry 2 EL Essig

1 EL Fiunf-Gewlirze-Pulver 1 TL Pfeffer

Fiir die Rumpsteaks:

2 TL Pfefferkorner 1 TL Szechuanpfeffer =~ 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Paprikapulver
200 ml Olivenol 4 Rumpsteaks a 150 g

Fiir die Hihnchenbriiste:

2 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig 4 EL Weilwein

4 Hahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

Ol

Fiir den Tomatendip:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni

2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Kréiuterdip:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne
15 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Salz

40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Die Spareribs so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Kochen in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann.

Fleischstiicke in einem Topf mit Salzwasser ca. 1 Stunde kochen und im Wasser erkalten lassen.
Spareribs herausnehmen, abtrocknen und in grillgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Marinade Sojasauce, Honig, Curry, Essig, Fiinf-Gewiirze-Pulver und Pfeffer gut vermi-
schen. Spareribs damit einstreichen und iiber Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Kurz vor dem Grillen die Spareribs aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem
Grill langsam von allen Seiten braten.

Fiir die Rumpsteak-Marinade Pfefferkérner und Szechuanpfeffer in einem Morser zerstoflen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln
und die Krauterzweige grob zerkleinern.

Gemorserten Pfeffer mit Knoblauch, Paprikapulver und Kriuterzweigen mit dem Olivendl in
einer flachen Schale zu einer Marinade mischen.

Die Rumpsteaks in der Krdutermarinade 1 Stunde einlegen.

Anschlieflend das Fleisch aus der Marinade nehmen, iiberschiissige Marinade gut abtropfen.
Steaks auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten braten.

Fiir die Hihnchenbrust-Marinade Senf mit Essig und Weiiwein verriihren, die Hihnchenbrustfi-
lets damit bestreichen, in eine flache Form oder einen tiefen Teller legen und abgedeckt 5 Stunden
kaltstellen.

Die marinierten Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Grillrost oder Pfanne mit etwas
Ol ausstreichen. Die Filets darin unter Wenden goldbraun und gar grillen.

Fiir den Tomatendip die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Peperoni waschen, der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein ha-
cken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen.
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Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen.

Balsamico und Honig untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca. 20 Minuten offen
leicht kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Zum Schluss abschmecken. Der Tomaten-
dip schmeckt lauwarm und kalt.

Fiir den Krauterdip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter ab-
zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schilen und grob
schneiden.

Kriuterblitter, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauch, etwas Salz, Olivenol und Creme fraiche in
einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Soren Anders am 15. Mai 2020
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Haxen-Brezen-Knddel mit Apfel-Zwiebeln auf Rahmkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezel-Haxen-Knodel:

6 Brezeln vom Vortag 400 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat
100 g gegartes Haxenfleisch 1 Schalotte Pflanzenol

4 Eigelb 1 EL gehackte Petersilie 1 EL Speckwiirfel

3 Eiweif3

Fiir die Apfelessigzwiebeln:

2 weifle Zwiebeln Pflanzenol 80 ml milder Apfelessig
1 TL Honig

Fiir das Rahmkraut:

700 g Weifikohl Salz 1 Zwiebel

1 EL Speckwiirfel 100 ml Weiflwein 50 ml Apfelsaft

100 ml Gemiisefond 100 g Creme-fraiche 2 EL siifler Senf

weiler Pfeffer Zucker 1 EL gehackte Petersilie
nach Belieben:

1 Stiick Wurstdarm 3 EL Radieschen Gartenkresse

Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch und Gewiirze in einem
Topf aufkochen. Uber die Brezelwiirfel gieBen und zugedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.
Inzwischen das Haxenfleisch fein wiirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Haxenfleisch, Schalotten und Speckwiirfel darin unter
Wenden anbraten.

Figelb, Petersilie, Speck, Haxen- und Schalottenwiirfel zu den Brezelwiirfeln geben. Fiweif} steif
schlagen und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Tipp: Vorsichtig mit dem Salz
wiirzen, da die Brezeln meist schon mit Salz bestreut wurden.

Die Masse in einen vorbereiteten Wurstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; beim Metzger erhéltlich)
fiilllen oder als Rolle auf ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch geben und fest einwickeln.
In siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten brithen. Kalt abschrecken und etwas abkiihlen lassen.
Fiir die Essigzwiebeln Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. In etwas Ol in einer Pfanne gold-
braun anbraten. Mit Apfelessig abloschen und einkochen lassen. Honig einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Weiflkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

Fiir die Rahmsofle Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Speck in
einer beschichteten Pfanne leicht anbraten. Mit Weilwein abloschen. Apfelsaft und Gemiisefond
angiefen und etwas einkochen.

Créme fraiche und Senf unter den Saucenansatz riihren. Sobald die Sofe eine sdmige Konsistenz
erreicht hat, Kohlstreifen untermischen, kurz kocheln lassen.

Brezel-Haxenknodel auslsen und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Knodelscheiben darin anbraten.

Das Rahmkraut abschmecken, die Petersilie unterschwenken und auf vorgewarmte Teller vertei-
len. Die Knodelscheiben auflegen. Essigzwiebeln auf den Knddeln verteilen. Nach Belieben mit
Gartenkresse und Radieschenstreifen garnieren und servieren.

Philipp Stein am 15. Januar 2019
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Ibérico-Nacken-Kern, SiiBkartoffel-Piiree, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Ibérico-Schwein:

400 g Ibérico Presa 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Knoblauchzehen 1 TL Grillgewiirzmischung 2 EL Kokosol

Olivenol 1 TL Salz flakes

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

500 g Siilkartoffeln 250 ml Kokosmilch 3 getrock. kleine Chilischote
Piment-d’Espelette Meersalz

Fiir das Gemiise:

100 g Kréuterseitlinge 200 g frische Maiskorner 3 Bund Schnittlauch

12 Pimientos de Padrén
Fiir die Pistou:

300 ml Kalbsfond 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Estragon
2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum 1 Knoblauchzehe
30 g Butter Salz

Fiir das Ibérico-Schwein:

Backofen auf 80 °C auf Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Schwein waschen, trocken tupfen, parieren und von allen Seiten mit dem Grillgewiirz wiir-
zen. Kokosol in einer Pfanne erhitzen und darin ringsherum ca. 5 Minuten anbraten. Fleisch in
einen Bréter legen und mit Olivenol betrdufeln. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken-
wedeln. Krauter um das Fleisch herum legen. Knoblauchzehen abziehen, etwas andriicken und
zugeben. Auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen garen (Kerntemperatur 56 °C).
Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

Siifkartoffeln schélen und mit der Kokosmilch mit Chili und etwas Salz bei geschlossenem Deckel
weich kochen. Kokosmilch abgieflen und Siilkartoffeln im Mixer sehr fein piirieren. Mit Salz und
Piment d’Espelette abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Kréauterseitlinge putzen. Butter in einer Pfanne schmelzen und aufschdumen. Kriuterseitlinge
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den geschnittenen Schnittlauch dazuge-
ben. Die Maiskorner und Pimentos ebenfalls in schdumender Butter schwenken und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pistou:

Fiir die Pistou die Krauter abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides mit der Butter vermengen. Kalbsfond erhitzen, ein-
kochen und mit der Krauterbutter abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und einige
Minuten ruhen lassen, in Scheiben schneiden und mit dem Gemiise, dem Siilkartoffelpiiree und
der Sauce Pistou anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 12. Juli 2019
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Involtini mit Pancetta und Fenchel-Spitzkohl-Gemiise

Fiir 4 Personen:
4 diinne Schweineschnitzel 4 diinne Scheiben Pancetta 1 EL Fenchelsamen

1 Msp. Zimt 1/2 TL Kiimmel 1/2 TL Korianderkorner
3 EL Olivenol 2 Fenchelknollen (500 g) 300 g Spitzkohl

2 Zweige Majoran 1 TL Zucker 50 ml trockener Wermut
100 ml Weilwein 200 ml Gefliigelfond Meersalz, Pfeffer

Die Gewiirze im Morser fein zerstoflen. Den Pancetta in Streifen schneiden und in einer Pfanne
in 1 EL Ol andiinsten. Gut die Hilfte der Gewiirzmischung zugeben, kurz mit anbraten. Die
Mischung herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Den Fenchel putzen (das Griin bis zum Anrichten auf dem Teller aufbewahren), waschen und
quer in diinne Scheiben schneiden. Den Spitzkohl putzen, waschen, abtropfen lassen. Blatter in
Streifen oder Rauten schneiden, dabei die dicken Blattrippen entfernen.

Die Schweineschnitzel trockentupfen, jeweils zwischen zwei aufgeschnittene Gefrierbeutel legen
und etwas diinner klopfen. Das Fleisch auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Die Pancetta-
Gewiirz- Mischung darauf verteilen, dabei ringsherum einen Rand freilassen. Die Majoranblatt-
chen abzupfen und ebenfalls auf den Schnitzeln verteilen.

Schnitzel seitlich etwas iiber der Fiillung einschlagen, aufrollen und zum Beispiel mit Rouladen-
nadeln verschlief3en.

Restliches Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Rouladen (Involtini) darin von allen Seiten
anbraten. Den Fenchel zuftigen. Mit der restlichen Gewiirzmischung und dem Zucker bestreuen
und einige Minuten andiinsten. Den Spitzkohl unterheben, kurz mit andiinsten. Das Gemiise
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Noilly Prat und den Wein dazu gielen und bei starker Hitze
fast vollsténdig einkochen lassen. Den Fond angieflen und aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
etwa 15 Minuten garen. Das Gemiise abschmecken.

Die Involtini diagonal halbieren, mit dem Gemiise anrichten und mit dem Fenchelgriin garnieren.
Dazu passt Weiflbrot oder knusprig gebratene Kartoffeln.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2020
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Involtini vom Iberico mit Bohnen-Ragout und Birne

Fiir 4 Personen:
Fiir die Involtini:

600 g Ibericofilet 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen

20 g Butter 6 Zweige Thymian 1 El groben Dijonsenf
Pfeffer Meersalz 12 Scheiben Tiroler Speck
Butterschmalz

Fiir das Bohnenragout:

1 Dose Cannellinibohnen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 150 ml Kalbsfond 1 El Argandl

400 g gemischte Bohnen 4 Scheiben Lardo 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 kleine Williamsbirne 100 ml Kalbsjus

2 Zweige Bohnenkraut Maldon salt flakes Pfeffer

2 Salbei-Zweige 2 Thymian-Zweige 2 Rosmarin-Zweige

2 Petersilienzweige Olivenol

Den Backofen auf 160°C vorheizen. Das Ibericofilet in 4 Medaillons schneiden und zwischen zwei
Folien plattieren. Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen, die Schalotten und Knoblauch-
wiirfel dazugeben und ca. 3 Minuten anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Senf und Thymianbléttchen
abschmecken. Das Iberico leicht salzen und pfeffern, die Schalottenfiillung gleichmé&fig darauf
verteilen und zu Involtini aufrollen. Je 3 Speckscheiben nebeneinanderlegen und die Involtini
einzeln darin einwickeln. Die iiberstehenden Enden abschneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Involtini mit den restlichen Thymianzweigen
darin von allen Seiten anbraten.

Im Ofen bei 160°C, ca. 5-10 Minuten fertig garen. Dann herausnehmen und ca. 5 Minuten ruhen
lassen.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Cannellinibohnen in einem Sieb abgie-
Ben und mit Wasser abbrausen. Abtropfen lassen. Die Butter in einem Topf aufschiumen lassen,
die Schalotten- Knoblauchmischung darin anschwitzen. Die Cannellinibohnen dazugeben, kurz
aufkochen und mit etwas Kalbsfond angiessen. Alles im Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Arganol abschmecken. Warm halten.

Die Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken. In mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Birne waschen, entkernen und in Wiirfel oder Spalten schneiden.
Die Lardowdirfel in einer Pfanne oder einem Wok auslassen. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel
dazu geben und anschwitzen. Die blanchierten Bohnen und Birnenwiirfel zugeben und erhitzen.
Mit Kalbsjus, geschnittenem Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauterblédttchen
von den Zweigen zupfen und in Olivenol ausbacken.

Fertigstellung:

In 4 vorgewdrmten tiefen Tellern Bohnenpiiree, Ragout und Sud geben.

Die Involtini schrig aufschneiden, leicht salzen und pfeffern und daraufsetzen. Mit den frittierten
Kréutern dekorieren und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 24. Februar 2020
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Jdgerkotelett mit Bete-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

Kotelett:

2 Koteletts 4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
4 Blatter Salbei 2 Zehen Knoblauch 1 EL Butterschmalz
3 EL Olivenol 8 Kirschtomaten Salz, Pfeffer

Pilze:

600 g Pilze Butterschmalz 2 EL Olivendl

2 Schalotten Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

0.5 Zitrone

Bete-Birnensalat:

1 Rote Bete 1 Ringelbete 1 Birne

3 EL Olivenol 0.5 Zitrone 1 EL Apfel-Balsamessig

Salz, Zucker

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Koteletts hineingeben und von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Die Hitze um die Hélfte reduzieren, dann die Kriauter und die angedriickten Knoblauchzehen
hinzufiigen und das Fleisch beidseitig pfeffern. Die Koteletts etwa 8-10 Minuten braten, bis sie
eine Innentemperatur von 70 Grad haben. Sie sollten im Kern noch schon saftig sein.

Pilze:

Die Pilze (z.B. Kriuterseitlinge, Champignons, Shiitake) sdubern und in Scheiben schneiden.
Olivenol und Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze anbraten, dabei
salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden und kurz vor Garende zu
den Pilzen geben. Die Pilzpfanne mit etwas geriebener Zitronenschale, Zitronensaft und Petersilie
abschmecken.

Bete-Birnensalat:

Die Beteknollen schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. Die Birne halbieren, entkernen und
mit Schale ebenfalls fein hobeln. Aus Zitronensaft, Olivenol, Salz und Zucker eine Vinaigrette
rithren. Wer mag, gibt noch etwas milden Birnen- oder Apfel-Balsamessig dazu. Alles - am besten
mit den Hénden - griindlich vermengen und dabei etwas andriicken.

Anrichten:

Die Koteletts mit den Pilzen und der Bete auf eine grofle Platte geben und auf den Tisch stellen.
Das Fleisch vom Kotelett auslosen und in Scheiben schneiden.

Rainer Sass am 08. November 2019
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Jdgerschnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Hartweizenmehl 3 Eigelb 1 EL Olivendl

Salz

Fiir die Pilzsauce:

1 Zwiebel 500 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter Salz

Pfeffer 1 TL Tomatenmark 150 ml Fleischbriihe
150 ml Rotwein 50 g Creme fraiche

Fiir die Schnitzel:

4 Schweinehals-Schnitzel Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir den Nudelteig das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte eine Vertiefung ein-
driicken. Eigelbe, Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles nach und nach zu einem
glatten, geschmeidig-festen Teig kneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch 1-2 EL. Wasser
unterkneten. Nudelteig zu einer Kugel formen, zugedeckt 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen und zu Bandnu-
deln schneiden.

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Garen der Nudeln zugedeckt aufkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen
Zwiebel darin anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und
Thymian zugeben. Pilze aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz zur Seite stellen.

Das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Die Schnitzel gleichméflig plattieren und
mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten
je 3 Minuten braten. Anschliefend warm stellen.

In der zur Seite gestellten Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit restlicher Butter anschwitzen,
das Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Dann mit Fleischbrithe und Wein abléschen und
die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen.

Sobald das Wasser fiir die Nudeln kocht, Salz zugeben und die Nudeln darin ca. 4 Minuten
kochen.

Den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond zum Saucenansatz geben. Créme fraiche und die
Pilze dazugeben und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie untermischen.

Die Schnitzel zugeben und in der Sauce erwérmen und kurz ziehen lassen.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen.

Die Schnitzel anrichten, zur Hilfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgielen. Dazu die
Nudeln servieren.

Andreas Schweiger am 23. April 2020
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Kiimmel-Rosmarin-Braten mit Schwarzwurzel-6riinkohl-Salat

Fiir 4 bis 6 Personen
Fiir den Braten:

2 Zwiebeln 250 g festk. Kartoffeln 1 TL Ol

1 1 Hithnerbriihe 1,2 kg Schweinebauch 2 halbierte Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin 1 EL Petersilienblédtter 1 EL Kerbelbldtter

Salz

Fiir den Salat:
1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Fenchelsamen 1-2 TL Puderzucker

3 Griinkohlblétter Salz 750 g Schwarzwurzeln
2 EL Zitronensaft 1 1 Gemiisebriihe 2-3 EL Weiflweinessig
mildes Chilisalz Zucker 2 EL mildes Olivenol

1 Msp. Zitronen-Abrieb Muskatnuss

Fiir den Braten den Ofen auf 130°C vorheizen. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.
Kartoffeln schélen und halbieren. Zwiebeln in einem Briter im Ol anbraten, Kartoffeln und
Brithe dazugeben. Schweinebauch auf der Schwarte direkt auf den Braterboden setzen. Im Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 1 4 Stunden garen. Dann aus dem Ofen nehmen, Schweinebauch
aus dem Briter nehmen und die Ofentemperatur auf 160°C erhohen. Die Schwarte mit einem
scharfen Messer im Abstand von etwa 1 cm streifenformig einritzen, sodass entlang der Schnitte
spéter die Scheiben geschnitten werden kénnen.

Das Zwiebel-Kartoffel-Gemiise durch ein Sieb gielen und die Brithe auffangen. Gemiise in einer
Pfanne mit Knoblauch und Rosmarin wiirzen, Petersilie und Kerbel dazugeben.
Schweinebauch mit der Schwarte nach oben wieder in den Bréter setzen, die aufgefangene Briihe
dazugeben und den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene noch etwa 1 Stunde garen. An-
schliefend aus dem Bréater nehmen und auf ein Backblech setzen. Die Ofentemperatur auf 220°C
Oberhitze erh6hen. Die Schwarte mit Salz wiirzen und den Braten im Ofen auf der untersten
Schiene noch 20 bis 30 Minuten knusprig braten.

Waéhrenddessen Kiimmel und Fenchel in einer Pfanne bei milder Hitze erwédrmen, etwas Puder-
zucker dariiberstduben und unter Riithren schmelzen. Noch weitere zwei- bis dreimal Puderzucker
daraufstiduben und jedes Mal schmelzen. Die Mischung aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und nach Belieben im Morser zerreiben.

Die Griinkohlbldtter waschen und trocken tupfen, harte Blattrippen entfernen. Die Griinkohl-
blatter in Salzwasser 4 bis 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Schwarzwurzeln griindlich biirsten, schiilen (dabei am besten Einweghandschu-
he tragen!) und sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Dann schriig in etwa 3 cm diinne Scheiben schneiden und mit der Briihe in einen kleinen Topf
geben. Mit einem passenden Stiick Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 6
bis 8 Minuten bissfest diinsten. In einer Salatschiissel mit Essig, Chilisalz und 1 Prise Zucker
mischen und mit Olivendl verrithren. Den Griinkohl untermischen und alles mit Zitronenschale
und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren den Braten in Scheiben schneiden und mit dem Gemiise auf vorgewadrmten Tel-
lern anrichten. Mit dem karamellisierten Kiimmel-Fenchel-Mix bestreuen und den Salat dazu
reichen.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2020
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Kartoffel-Kiichlein mit Schweinebauch und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1 kg Schweinebauch mit Schwarte Salz Pfeffer

2 EL Senf 1 EL Kiimmel 4 EL Rapsol

5 Stiele Thymian 1 Bund Suppengemiise 2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln 1 1 Fleischbriihe 1 TL Speisestéirke

1 EL Balsam-Essig
Fiir die Kartoffelkiichlein:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 4 Blatter Bérlauch 2 Eiweif3
Meersalz 3 EL Rapsol

Fiir die Radieschen:

4 langliche Radieschen 4 Radieschen 1 EL Zucker
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch kalt waschen, griindlich
trocken tupfen. Die Schwarte mit einem scharfen, stabilen Kiichenmesser rautenférmig einschnei-
den.

Fleischseite des Bratens mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf aufstreichen und mit etwas Kiimmel
bestreuen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Fleischseiten des Bratens darin anbraten. Den
Braten auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) setzen.

Die Schwarte mit etwas Salz einreiben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Das Suppengemiise putzen, waschen, abtropfen lassen
und in Wiirfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln abziehen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Im Bratfett der Pfanne kurz anbraten, Suppengemiise zugeben und kurz mitbraten.
Die Gemiisemischung und 4 Stiele Thymian um den Braten verteilen.

Fleischbriihe angiefen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben. Den Braten ca. 3,5 Stunden garen Etwa 3 Stunde
vor Ende der Bratzeit fiir die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln waschen, schélen, fein reiben und
in einem Kiichentuch die Fliissigkeit ausdriicken.

Den Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Das Eiweifl mit etwas Meersalz zu einem steifen Schnee schlagen.

Den Birlauch unter die Kartoffeln mischen und Eiweifl unterheben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel kleine Kleckse von der Kartoffelmasse
hineingeben. Jeweils etwas flach driicken und auf jeder Seite etwa 1 Minute goldbraun braten.
Fall n6tig, zum Schluss noch einen Deckel auflegen und die Kiichlein eine weitere Minute garen.
Fleisch aus dem Ofen nehmen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze (200
Grad) schalten.

Ubrigen Thymian fein hacken. Den Bratenfond vom Blech durch ein Sieb in einen Topf pas-
sieren. Nach Belieben mit in etwas kaltem Wasser angeriihrter Stérke binden. Die Sauce mit
Balsamicoessig und Thymian abschmecken.

Den Krustenbraten im Backofen unter dem heiflen Grill 10-15 Minuten knusprig résten und
dabei die Schwarte aufknuspern lassen. Zwischendurch die Schwarte mit kaltem Salzwasser be-
streichen, das macht sie schon knusprig und wiirzig. Achtung, dabei Braten beobachten, da die
Schwarte leicht verbrennt! Radieschen und Eiszapfen putzen, waschen und ldngs vierteln.

Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren.

Die Butter, Radieschen und Eiszapfen dazugeben und alles etwa 1 Minute schwenken.
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Zum Anrichten den Schweinebauch in Scheiben schneiden und mit den Radieschen anrichten.
Kartoffelkiichlein dazulegen, Sauce dazu reichen.

Andreas Schweiger am 19. Marz 2020

Konfierter Schweine-Nacken mit Pommes

Fiir 4 Personen

Schweinenacken:

1 kg Schweinenacken 1,5-1,8 kg Schweineschmalz 2 Zweige Rosmarin
10 frische Lorbeerblitter 1 Stange Zimt 1 Kapsel Sternanis
2 TL Pfefferkorner Salz 4 Rosinenbrotchen
Krautsalat:

800 g Spitzkohl Salz und Pfeffer Zucker

6 EL weiler Balsamico-Essig 4 EL Olivensl 2 Apfel

Den Schweinenacken 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Schmalz
bei mittlerer Hitze in einem hohen Topf schmelzen und erhitzen. Rosmarin, Lorbeer, Zimt und
Sternanis dazugeben.

Pfeffer im Morser grob zerstoflen. Fleisch trocken tupfen, rundum mit dem Pfeffer und Salz wriir-
zen und einmassieren. Fleisch ins heifle Schmalz geben, sodass das Fleisch von Schmalz bedeckt
ist.

Den Topf auf den Rost ins untere Ofendrittel stellen und das Fleisch bei 130 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) 23-3 Stunden zugedeckt garen, bis es weich ist. Im ausgeschalteten Ofen
30 Minuten abkiihlen lassen.

Das Fleisch aus dem Schmalz nehmen, abtropfen und lauwarm abkiihlen lassen. AnschlieSend
in Stiicke zupfen.

Die Brotchen waagerecht aufschneiden, mit Krautsalat und Fleisch belegen und mit etwas
Barbecue-Sofe betrdufeln. Mit Pommes frites servieren.

Krautsalat:

Spitzkohl putzen, vierteln und den Strunk keilf6rmig herausschneiden.

Kohl in sehr feine Streifen schneiden. In einer Schiissel mit 2 TL Salz, etwas Zucker und Pfef-
fer bestreuen und mit den Hinden gut durchkneten. Essig und Ol dazugeben. Apfel um das
Kerngehéduse herum raspeln und unter den Kohl mischen.

Tim Malzer am 04. Mai 2019
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Krduter-Mutzbraten mit Bier, Bier-Zwiebeln mit Kiimmel

Zutaten: Fiir 4 Personen
1 kg Schweinekamm

Marinade:

1 TL Salz 1 EL Rosmarin frisch 2 EL scharfer Senf
3 Knoblauchzehen, gepresst 2 EL geschroteter Pfeffer £ F1. Schwarzbier
0,5 1 Briihe 1 Zweig Rosmarin 800 g Pastinaken
200 g Sellerie 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 TL Zucker 2 Msp Safran

Bierzwiebeln:

300 g Schalotten 1 4 EL Butter 1 EL Puderzucker
1 Fl. dunkles Bier 3 EL Balsamicoessig 1 EL Honig

1 TL Kiimmel, gehackt 1 TL Paprikapulver edelsiif Majoran, gerebelt

Den Schweinekamm in grofie Wiirfel schneiden (jeweils ca. 200 g). Fiir die Marinade alle Zutaten
aufrithren und das Fleisch damit einreiben. Die Fleischstiicke samt Marinade in eine Schiissel
geben, abdecken und fiir ca. 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Fleischwiirfel auf einen Bratenrost legen und zusammen
mit einem tiefen Backblech in den Ofen schieben.

In die Auffangform die Briihe und den Rosmarin geben. Den Mutzbraten ca. 2 Stunden garen.
Die Hilfte der Pastinaken und Sellerie schélen und wiirfeln.

Pastinaken, Sellerie, Brithe und Sahne zusammen aufkochen und ca. 40 Minuten leise kécheln
lassen. Das Gemiise fein piirieren und abschmecken.

Die andere Hilfte Pastinaken schilen, in Wiirfel schneiden und mit Wasser (eben bedeckt) im
offenen Topf bissfest garen. Zum Schluss, wenn das Wasser fast verdampft ist, Gewiirze und
Butter zugeben und die Pastinaken durchschwenken.

Bierzwiebeln:

Die Schalotten schilen und vierteln. In einem Topf die Schalotten in der Butter anschwitzen,
den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Bier, Balsamico und Gewiirze zugeben und
das ganze ca. 1 Stunde bei geringer Hitze schmoren lassen.

Christian Henze am 15. Februar 2019
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Krusten-Braten mit Kopfsalat-Pesto

Fiir 4-6 Personen
Fiir den Krustenbraten:

1,2 kg Schweinebauch ca. 300 g Salz

Fiir das Kopfsalatpesto:

80 g Kopfsalatblitter 1 EL Mandelblattchen 1 Bund Petersilie

Salz 4 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer
1 EL geriebener Parmesan 40 ml Gemiisebriihe 40 ml mildes Olivenol

40 ml Rapsol mildes Chilisalz

Fiir den Krautsalat:

1 Kopf jungen Weilkohl 1 TL Salz 1 TL Zucker

5 Radieschen 1 Karotte 2 EL Weiflweinessig

2 EL mildes Ol 1 EL Petersilienblétter mildes Chilisalz

1 - 3 TL gemahlener Kiimmel

Fiir den Krustenbraten den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Schweinebauch mit der Schwar-
te nach oben auf ein Backblech legen. Die Schwarte 4 bis 1 ¢cm hoch mit Salz bedecken und im
Ofen im unteren Drittel 2 Stunden braten.

Dann die Temperatur auf 230 °C Umluftgrill schalten (oder den Oberhitzegrill auf mittlerer
Stufe dazuschalten). Das Salz entfernen und den Braten unter dem Backofengrill im unteren
Drittel 10 bis 15 Minuten kross braten. Herausnehmen und warm halten.

Waéhrenddessen fiir das Kopfsalatpesto die Salatblédtter waschen und trocken tupfen. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blatter abzupfen und in kochendem Salzwasser 2
Minuten blanchieren, in ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und mit den Héanden gut ausdriicken.
Salatblétter, Petersilie, Knoblauch, Ingwer, Parmesan, Mandelbléittchen, Briihe, Olivensl und
Ol in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer oder im Blitzhacker grobkérnig piirieren.
Das Pesto mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Krautsalat vom Weiflkohl die dufleren Blatter entfernen, den Kohl vierteln, in feine
Streifen hobeln oder schneiden, dabei den harten Strunk entfernen. Den Kohl in einer Schiissel
mit Salz und Zucker locker mischen und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Karotte putzen, schélen und ebenfalls in Scheiben hobeln.

Radieschen, Karotte, Essig und Ol unter das Kraut mischen, die Petersilie unterheben und den
Salat mit Chilisalz und Kiimmel wiirzen.

Alles 10 bis 15 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Zum Servieren den Krustenbraten in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern an-
richten. Den Krautsalat danebensetzen und das Pesto darum herumtréiufeln oder in kleinen
Schélchen dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Krustenbraten mit dunkler Biersofe

Fiir 4 Personen

2 kg Schweinebraten Kalbsknochen 1 Suppenbund

2 Zwiebeln 1 junge Knolle Knoblauch 1 1 dunkles Bier

500 ml Briihe 2 EL Kiimmel 2 EL Tomatenmark

2 EL Butter 2 EL Akazienhonig 2 EL Butterschmalz

100 g Butter 2 Zweige Majoran 3 EL schwarze Pfefferkérner

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Schwarte des Bratens (aus artgerechter Haltung) mit einem scharfen Messer oder einer Ta-
pezierklinge rautenformig einritzen. Kiimmel, Pfeffer und Salz in einen Morser geben und eine
feine Gewiirzmischung herstellen. Damit den Braten rundherum kréftig einreiben. Nach Grofe
des Braten und Geschmack kann man auch etwas mehr Gewiirzmischung herstellen und zum
Braten geben.

Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in grofie Stiicke schneiden. Das Gemiise mit ein paar Knochen
in eine Bratenform (oder auf ein Backblech) geben. Einige Kleckse Tomatenmark darauf ver-
teilen. vom Bier und etwas Brithe oder Wasser hinzufiigen. Den Braten mit der Schwarte nach
oben auf das Gemiise und die Knochen setzen. Er sollte etwa 1-2 cm in der Fliissigkeit liegen. 1
Stunde im Ofen schmoren. Danach die Temperatur auf 160 Grad reduzieren und den Braten 1
weitere Stunde garen. Immer wieder etwas Bier, Brithe oder Wasser hinzufiigen.

Kurz vor dem Ende der Garzeit den Schweinebraten mit Butter und Honig bepinseln und mit
einigen Kiimmelsamen bestreuen. Den Grill anschalten und den Braten schon knusprig werden
lassen. Der Honig kann aber leicht verbrennen und die Kruste zu dunkel werden. Deshalb am
Backofen bleiben und die Farbe des Bratens beaufsichtigen.

Den Braten vom Blech nehmen und warm stellen. Den Soflenansatz durch ein feines Sieb gieflen
und das Gemiise auffangen.

Die Sofle in einen Topf geben und etwas einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken.
Nach Bedarf mit Mehlbutter binden. Dafiir weiche Butter mit der gleichen Menge Mehl verkne-
ten.

Nach und nach zur Sofle geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Majoranbldtter von den Sténgeln zupfen und auf den Schweinebraten streuen. Das Fleisch in
Scheiben schneiden und mit Beilagen nach Geschmack servieren.

Rainer Sass am 22. November 2020
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Krustenbraten vom Schwein

Fiir 6 Personen

1,5 kg Schweineschulter 4 Schalotten Salz schwarzer Pfeffer
3 EL Sonnenblumenol 700 ml Dunkelbier 300 ml Fleischbriihe
1 TL Thymianblattchen 20 g eiskalte Butterwurfel

Den Backofen rechtzeitig auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Etwas heifles Wasser in einen Briter gieflen, sodass dieser 12 cm hoch gefiillt ist. Die Schweine-
schulter mit der Schwarte nach unten in den Bréter legen und fiir 25 Minuten in den Backofen
schieben.

Waéhrenddessen die Schalotten schélen und grob wiirfeln.

3 Das Fleisch herausnehmen und trocken tupfen. Das Wasser aus dem Brater gieflen. Die Schwar-
te vorsichtig mit einem sehr scharfen Messer oder einem Teppichmesser rautenférmig einritzen,
sodass ein Gitter entsteht. Dabei darauf achten, dass nur die Schwarte und die Fettschicht ein-
geritzt und das Fleisch nicht verletzt wird.

AnschlieBend das Fleisch rundherum kréftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben.
Das Fleisch beiseite stellen.

Das Sonnenblumendl in dem Brater erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten einige Minuten
anbraten. Die Schalotten zugeben und goldgelb rosten. Das Fleisch aus dem Brater nehmen.
Den Bratensatz mit dem Dunkelbier ablosen. Die Fleischbriihe angieflen und die Fliissigkeit auf-
kochen. Das Fleisch anschliefend mit der eingeritzten Schwarte nach oben in den Brater setzen.
Den Schweinebraten im offenen Brater im auf 160 °C vorgeheizten Backofen weitere 90 Minuten
garen. Das Fleisch dann aus dem Brater nehmen.

Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gielen. Das Fleisch mit der Schwarte nach oben
zuriick in den Brater setzen und an einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen. Die Backofen-
temperatur auf 250 °C (Grillfunktion) erhohen.

Die Sauce aufkochen. Den Thymian zugeben, aufkochen und je nach Geschmack etwas einko-
chen.

Sobald die Backofentemperatur 250 °C erreicht hat, den Brater in den Backofen schieben und
den Schweinebraten grillen, bis die Schwarte knusprig aufpufft.

Vorsicht: Die Schwarte verbrennt schnell, ihr miisst sie stédndig beobachten.

Den knusprigen Schweinebraten aus dem Backofen nehmen und auf einem Schneidebrett min-
destens 5 Minuten ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft verteilt.

Die Schweinebratensauce mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
eiskalten Butterwiirfel zugeben und mit einem Schneebesen unterrithren, bis die Sauce leicht
gebunden ist. (Das nennt man montieren.)

Christian Henze am 27. Méarz 2020
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Lackiertes Schweine-Kotelett mit Sesam-Mdéhren

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:

4 Schweine-Koteletts (a4 300 g) Salz 1 Knoblauchzehe
0,5 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer (3 cm) 0,5 kleine rote Chilischote
4 EL Sojasauce 2 EL Honig 1 EL Pflanzenol

1 Bund frischer Koriander
Fiir die Mohren:

800 g Mohren 3 EL Olivenol Salz
100 ml Apfelsaft 0,5 kleine rote Chilischote 1 Stiick frischer Ingwer (2 cm)
1 Zitrone 1 EL Honig 2 TL gerostete Sesamsamen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir das Fleisch die Koteletts kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und mit etwas Salz leicht
wiirzen.

Das Fleisch auf das Gitterrost des Backofens verteilen und auf der mittleren Schiene in den
heiflen Backofen schieben. Ein Backblech mit etwas Abstand dazu darunter einschieben.

Das Fleisch im vorgeheizten Ofen je nach Dicke 10-15 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Marinade den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben.

Zitrone auspressen.

Ingwer schéilen und sehr fein wiirfeln.

Chilischote putzen, abbrausen, abtropfen lassen, die Kerne entfernen und Chili fein hacken.
Knoblauch, Sojasauce, Honig, Zitronenschale und -saft, Ingwer und Chili zu einer Marinade ver-
rithren.

Die Mohren putzen, schilen und in lange Stifte schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen.

Die Mohrenstifte darin bei mittlerer bis starker Hitze kurz anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
Apfelsaft abloschen.

Bei schwacher Hitze weitere 3-4 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Chilischote putzen, abbrausen, abtropfen lassen, die Kerne entfernen und Chili fein
hacken.

Ingwer schéilen und sehr fein wiirfeln.

Von der Zitrone den auspressen.

Dann den Honig unter die Mohren schwenken. Mit Chili, Sesam, Ingwer (nach Belieben), Zitro-
nensaft und Salz wiirzen.

Alles einkochen, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist und die Méhren schén gldnzen.
Wahrenddessen die Koteletts aus dem Ofen nehmen.

Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen.

Das Fleisch darin auf jeder Seite etwa 5 Minuten scharf nachbraten, dabei mit der Sojamischung
mehrmals glasieren. Die Sojasauce darf dabei nicht verbrennen, sonst schmeckt sie bitter.

Das Fleisch sofort aus der Pfanne nehmen und mit der iibrigen Marinade betraufeln.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

Koteletts und Sesammohren auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Koriander bestreut ser-
vieren.

Tarik Rose am 23. Oktober 2020
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Mdohren und Rote Beten mit Schweine-Koteletts

Fiir 4 Personen

750 g Mohren 750 g Rote Bete 1 Knoblauchknolle

1 Zitrone 1 Orange 4 dicke Schweinekoteletts
8 frische Salbeiblédtter frischer Thymian frischer Rosmarin

5 EL Balsamico-Essig natives Olivendl extra Meersalz

Pfeffer

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Mohren schélen und mit der Roten Beten separat in 2 Topfen mit Salzwasser 15 - 20 Minu-
ten garen, abgieflen und in 2 Schiisseln fiillen.

Die Roten Beten schiilen, halbieren oder vierteln. Gréflere Mohren ebenfalls halbieren oder vier-
teln.

Die Knoblauchknolle halbieren. Die eine Halfte ganz lassen, von der anderen Hilfte die Knob-
lauchzehen zerdriicken und mit den Mohren und einem Schuss Olivendl vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Orangensaft und abgezupfte Thymianblatter zufiigen und untermischen.

Die Roten Beten mit den Knoblauchzehen, den abgezupften Rosmarinbliattern, dem Balsamico-
Essig, Salz und Pfeffer vermengen. Das Gemiise separat in 2 ofenfeste Formen oder zusammen
in eine grofle Bratenpfanne geben. Auf mittlerer Schiene im Backofen ca. 30 Minuten braten, bis
das Gemiise goldbraun ist.

Den Fettrand der Koteletts mehrfach einschneiden. Auf jede Kotelettseite 1 Salbeiblatt fest-
driicken und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn das Gemiise im Backofen langsam Farbe nimmt, eine grofle ofenfeste Bratpfanne oder
einen kleinen Bréter erhitzen. Einen Schuss Olivendl hineingeben und die Koteletts darin von
einer Seite kréftig anbraten.

Dann das Fleisch wenden und die Pfanne fiir weitere 10 Minuten in den Backofen schieben.
Das Bratfett bis auf einen kleinen Rest weggieflen. 1 EL Zitronensaft in die Pfanne pressen. Den
wiirzigen Bratensatz losrithren und {iber die Koteletts gielen. Das Gemiise aus dem Ofen dazu
servieren.

Jamie Oliver am 30. Dezember 2019
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Marinierte Minuten-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Minutensteaks:

4 diinne Minutensteaks vom Schwein 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln, rot

1 Chilischote 1 Stiel Rosmarin 1 Stiel Thymian
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Olivendsl

Fiir den Gemiisesalat:

2 Zucchini, klein 200 g Champignons, braun 2 Mohren, diinn
2 Paprikaschoten, gelb, rot 2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivenol
2 Stiele Estragon 2 EL Balsamessig Salz, Pfeffer

2 TL Senf, mittelscharf 2 TL Honig 50 g Parmesan

Minutensteaks abbrausen und trockentupfen, abdecken und beiseitestellen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Chilischote halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Rosmarin und Thymiannadeln bzw. -blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronensaft und Schale, vorbereitete Zutaten, Salz, Pfeffer und Oliventl mischen.

Die Steaks einlegen, abdecken und ca. 1 Stunde marinieren Inzwischen Zucchini, Pilze, M6hren,
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten putzen bzw. schilen, abbrausen und klein schneiden.
Jeweils 1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Das Gemiise darin nacheinander ca. 2-3
Minuten braten. herausheben und lauwarm abkiihlen lassen.

Estragonbliattchen abzupfen und fein schneiden.

Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und iibriges Ol zu einem Dressing verriihren.

Gemiise mit dem Dressing mischen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Minutensteaks aus der Marinade heben, abtropfen lassen.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Steaks herausnehmen und warm stellen.

Marinade in der Grillpfanne etwas einkdcheln lassen.

Estragonbliatter mit dem Salat mischen und erneut abschmecken.

Parmesan dariiber reiben.

Steaks und Salat anrichten. Die eingekochte Marinade iiber die Steaks tréufeln.

Martin Gehrlein am 29. Mai 2019
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Marinierte Schweine-Filet-Spiefe mit Mango

Fiir 4 Personen:

700 g Schweinefilet 1 Mango 8 Lauchzwiebeln
200 g Keimol 1 Ei 150 g Speisestarke
50 g Mehl 1 Knoblauchzehe 1 Chili

3 EL Sojasauce 1 TL Curry 1 EL Tandooripaste

1 EL Mango Chutney Salz, Pfeffer

Die Schweinefilets in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Die Mango schilen und wiirfeln, die Lauch-
zwiebeln in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Zutaten abwechselnd auf Spiele stecken.

Fiir die Marinade die Knoblauchzehen und die Chilischote fein hacken. Mit Sojasauce, Curry,
Tandooripaste und Mango Chutney vermischen. Die Spiefle mit der Marinade bestreichen und
mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Das Ei mit kaltem Wasser, Stiarke, Mehl und etwas Salz zu einem Teig verarbeiten und 10 Mi-
nuten quellen lassen. Das Keimdl in einer Pfanne erhitzen. Die Spiefle in dem Teig wenden und
ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Christian Henze am 05. Juli 2019

Marinierter Schweinebauch mit siiBer Glasur

Fiir 4 Personen:

2 EL Mayonnaise 2 EL Senf 8 EL Magic Dust

4 Sch. Schweinebauch 100 ml BBQ-Sauce 100 ml Ahornsirup
Magic Dust:

4 EL Salz 2 TL Pfeffer 1 EL Knoblauchgranulat
4 EL Paprikapulver 4 EL braunem Zucker 1 EL Chilipulver, 1 EL
Kreuzkiimmel 1 TL Senfpulver

Mayonnaise, Senf und Magic Dust zu einer Marinade verarbeiten.

Alle Zutaten von Magic Dust mischen.

Vom Schweinebauch die Schwarte mehrfach einschneiden. Wem die Schwarte zu fett ist, der kann
diese auch einfach entfernen. Anschlielend das Fleisch gleichméfig mit der Marinade einreiben.
Fiir vier Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Optional kann das Fleisch auch schon am Vorabend mariniert und iiber Nacht kiihl gestellt
werden.

Die Schweinebauch-Scheiben bei ca. 220 Grad iiber direkter Hitze von beiden Seiten grillen.
BBQ-Sauce und Ahornsirup mischen. Das Fleisch in den indirekten Bereich des Grills legen und
die Oberseite mit der Mischung bepinseln.

Nach 10 Minuten wenden und die andere Seite ebenfalls bestreichen.

Fiir weitere 10 Minuten garen. Vom Grill nehmen und vor dem Servieren 3-5 Minuten ruhen
lassen.

Bjorn Freitag am 30. August 2020

41



Meerrettich-Schnitzel mit lauwarmem Kraut-Salat

Fiir 4 Personen:

1 kleine Zwiebel 500 g Weilkohl 4 Sténgel Petersilie
1 Stiick Meerrettich (4 cm) 4 Schweineschnitzel (a 150 g) 3 TL scharfer Senf
Salz, weifler Pfeffer 80 g Raucherspeck 3 EL Ol

5 EL Weiflweinessig 1 TL Kiimmelsamen 1 TL Zucker

1 EL Butter 200 g Sahne

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Kohl putzen und waschen, den Strunk entfernen und
den Kohl in sehr feine Streifen schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob
hacken. Den Meerrettich schélen.

Die Schnitzel leicht klopfen, sodass sie gleichméflig diinn werden. Mit 2 TL Senf einstreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Réucherspeck in kleine Wiirfel schneiden.

In einer groBen Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Speckwiirfel darin bei starker bis mittlerer Hitze
knusprig auslassen. Zwiebel dazugeben und kurz andiinsten. Das Kraut untermischen und unter
Riihren in 4-5 Minuten bissfest braten. Das Kraut mit Essig abloschen, mit Kiimmel, Zucker,
Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen und abschmecken. In eine Schiissel umfiillen.

Ubriges Ol und die Butter in der Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze pro
Seite 2—-3 Minuten braten. Herausnehmen und auf einem vorgewérmten Teller zugedeckt warm
halten. Den Bratensatz mit Sahne abloschen und ganz kurz einkochen lassen. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und iibrigem Senf abschmecken.

Die Schnitzel in die Sauce geben und kurz darin ziehen, dann beides auf Teller verteilen. Den
Meerrettich fein dariiber reiben. Den lauwarmen Krautsalat mit auf die Teller geben. Sofort
servieren. Dazu passen Brat- oder Rostkartoffeln.

Christian Henze am 24. Mai 2019
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Mini-Rouladen vom Schwein mit Orangen-Ragout

Fiir 4 Personen
800 g Schweineriicken 3 Scheiben Toastbrot 50 g Pinienkerne

50 g Sultaninen 5 Orangen 2 frische Lorbeerbléitter
50 g Parmesan Salz Pfeffer
2 EL Butter Olivenol

Den Riicken wie folgt in Scheiben teilen: Eine diinne Scheibe vom Rand bis knapp zum Ende
schneiden. Direkt daneben in gleicher Stérke eine Scheibe bis zum Ende schneiden. Die Schei-
ben auseinander klappen. So hat man eine ausreichende Fldche fiir die Fiillung. Den Vorgang
wiederholen, bis ausreichend Fleischscheiben vorhanden sind.

Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, den Kiise reiben. Die Sultaninen 4 Stunde in Wasser
einlegen, dann abtropfen lassen. Die Schale von 1 Orange mit einem Ziselierer abziehen oder
abreiben. Die Lorbeerblétter in sehr feine Streifen oder Wiirfel schneiden. Die Zutaten fiir die
Fiillung in eine Schiissel geben und vermengen. Dabei salzen und pfeffern.

Die Fleischscheiben auslegen und je 1 EL Fiillung daraufsetzen. Das Fleisch seitlich einschlagen,
aufrollen und mit einem Holzspief3 verschliefen. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Rouladen etwa 5 Minuten von allen Seiten braten.

Wer mag, kann sie kurz vor Garende mit etwas Kése bestreuen.

Fiir das Orangen-Ragout die Schale der restlichen Friichte mit einem Ziselierer abziehen und
das Fruchtfleisch herausschneiden. Schale und Fruchtfleisch mit etwas Olivendl vermengen.

Rainer Sass am 23. Oktober 2020

Minuten-Steak mit Avocado und Champignons

Fiir 2 Personen :

2 Minutensteaks (ca.100 g) 1 EL Senf 0,5 Avocado
0,5 Peperoni 2 Champignons 1 Limone
1 EL Butter 1 Spur Sojasauce 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Das Steak mithilfe eines Fleischhammers plattieren.

Die Champignons und die Peperoni in feine Streifen schneiden die Avocado ebenfalls fein run-
terschneiden.

Das Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Dann auf den einen Teil die
Avocado legen und auf die Avocado die Champignons legen. Ganz obendrauf die Peperoni legen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun das Steak zuklappen und in der Pfanne bei hoher Hitze - von jeder Seite max. 1 Minute
braten und dann aus der Pfanne nehmen.

In die Pfanne nun eine Flocke Butter geben (Hitze runternehmen), sowie einen Schuss Sojasauce
und einen Schuss Limettensaft. Die Sauce dann iiber das Steak tréufeln.

Steffen Henssler am 26. Oktober 2020
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Minuten-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Minutensteaks:

4 diinne Minutensteaks 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln, rot

1 Chilischote 1 Stiel Rosmarin 1 Stiel Thymian
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Olivendl

Fiir den Gemiisesalat:

2 Zucchini, klein 200 g braune Champignons 2 diinne M&hren
2 gelbe, rote Paprikaschoten 2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivenol
2 Stiele Estragon 2 EL Balsamessig Salz, Pfeffer

2 TL Senf, mittelscharf 2 TL Honig 50 g Parmesan

Minutensteaks abbrausen und trockentupfen, abdecken und beiseitestellen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Chilischote halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Rosmarin und Thymiannadeln bzw. -blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronensaft und Schale, vorbereitete Zutaten, Salz, Pfeffer und Oliventl mischen.

Die Steaks einlegen, abdecken und ca. 1 Stunde marinieren Inzwischen Zucchini, Pilze, M6hren,
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten putzen bzw. schilen, abbrausen und klein schneiden.
Jeweils 1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Das Gemiise darin nacheinander ca. 2-3
Minuten braten. herausheben und lauwarm abkiihlen lassen.

Estragonbliattchen abzupfen und fein schneiden.

Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und iibriges Ol zu einem Dressing verriihren.

Gemiise mit dem Dressing mischen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Minutensteaks aus der Marinade heben, abtropfen lassen.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Steaks herausnehmen und warm stellen.

Marinade in der Grillpfanne etwas einkécheln lassen Estragonblétter mit dem Salat mischen und
erneut abschmecken.

Parmesan dariiber reiben.

Steaks und Salat anrichten. Die eingekochte Marinade iiber die Steaks tréufeln.

Martin Gehrlein am 29. Mai 2019
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Mostbrat!| mit Paprika-WeiBkraut

Fiir 4 bis 6 Personen
Fiir den Braten:

3 grofie Zwiebeln 1 Karotte 150 g Knollensellerie

1 1 Apfel-Birnen-Most 1-2 TL Tomatenmark 400 ml Hithnerbriihe

1,2 kg Schweinehals 1-2 TL Speisestéirke 2 halbierte Knoblauchzehen
1 Scheibe Ingwer 31 TL getr. Majoran 4 TL gemahlener Kiimmel

1 Streifen Zitronenschale mildes Chilisalz
Fiir das Kraut:

500 g Weilkohl 1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 100 ml Gemiisebrithe 1 EL Petersilie
5 Estragonblétter 2 EL braune Butter mildes Chilisalz

Fiir den Braten den Backofen auf 160°C vorheizen. Zwiebeln, Karotte und Sellerie schélen.

Die Zwiebeln in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Karotte schrig in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Den Sellerie erst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese in etwa 3 cm
breite Stiicke schneiden. Vom Most etwa 3 EL fiir die Sauce abnehmen und beiseite stellen.
Das Gemiise in einem Topf ohne Fett bei mittlerer Hitze kurz andiinsten, das Tomatenmark
unterrithren und kurz mitrésten, bis es am Topfboden anlegt. Mit dem iibrigen Most und der
Briihe aufgiefien und alles in einen Briter oder ein Reindl geben. Den Schweinehals daraufsetzen
und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 3 Stunden garen, dabei zwischendurch mehrmals
wenden.

Anschlieffend den Briter aus dem Ofen nehmen, das Fleisch aus dem Briter nehmen und warm-
halten. Die Sauce durch ein Sieb gieflen, dabei das Gemiise entfernen, die Fliissigkeit zuriick in
den Bréter geben und nach Belieben etwas einkocheln lassen.

Die Speisestéirke mit dem beiseitegestellten Most glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln
lassen, bis diese leicht sémig bindet. Knoblauch, Ingwer, Majoran, Kiimmel und Zitronenschale
in die Sauce geben und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Die ganzen Gewiirze wieder entfernen
und die Sauce mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Kraut die dufleren Blédtter und den harten Strunk vom Kohl entfernen. Die Blatter
waschen, trocken schiitteln und in etwa 2 cm grofle Rauten schneiden.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls in Rauten schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen, wa-
schen und in Rauten schneiden. Zwiebel und Paprika in einem Topf ohne Fett andiinsten. Die
Briithe dazugieflen und das Kraut hinzufiigen, alles offen bei milder Hitze etwa 5 Minuten garen.
Zuletzt Petersilie und Estragon hinzufiigen, die braune Butter unterrithren und alles mit Chili-
salz wiirzen.

Zum Servieren den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewédrmten Tellern
anrichten. Das Kraut danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Ofen-Pfirsich mit Brokkoli und knusprigem Schweinebauch

Fiir 4 Personen:
Fiir Pfirsich, Brokoli, Fleisch:

4 Pfirsiche, rund, reif bunter Pfeffer 125 ml Sekt

600 g Brokkoli Salz 2 EL Mandeln, gehobelt
1 Spitzpaprika, gelb 500 g Schweinebauch, Bacon 4 EL Rapsdl

2 TL Honig, cremig Pfeffer 2 EL Olivensl

2 TL Pfefferkorner, eingelegt

Fiir die Bratkartoffeln:

800 g gegarte Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche kurz in kochendes
Wasser tauschen, kalt abschrecken, abtropfen lassen und die Schale abziehen.

Pfirsiche halbieren, entsteinen und in eine flache Auflaufform verteilen. Mit etwas buntem Pfeffer
bestreuen. Den Sekt angieflen.

Pfirsiche im heilen Backofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Brokkoli putzen, in Roschen teilen, die dicken Stiele schilen und in
Stiicke schneiden. Brokkoli in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in Kiswasser abschrecken
und dann abtropfen lassen.

Mandeln ohne zusitzliches Ol in einer Pfanne résten, auf einem Teller geben und auskiihlen
lassen.

Spitzpaprika putzen, waschen, entkernen und in Stiicke schneiden.

Pfirsichhélften aus dem Ofen nehmen, warm stellen und die Diinstfliissigkeit beiseite stellen.
Schweinebauch in etwa 12 cm dicke Scheiben schneiden. 1 EL Ol in einer grofen beschichteten
Pfanne erhitzen, die Baconscheiben darin bei mittlerer Hitze unter Wenden von beiden Seiten
knusprig braten.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Kartoffeln darin unter Wenden goldbraun und knusprig braten.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zu den Kartoffeln geben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Diinstfliissigkeit von den Pfirsichen, Honig, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Paprikastiicke darin kurz andiinsten. Brokkoli zugeben und mitdiinsten.
Den Pfirsichsud angielen und das Gemiise zugedeckt mit noch leichtem Biss diinsten. Mandeln
iiberstreuen.

Baconscheiben auf vorgewérmten Tellern anrichten. Pfefferkérner abtropfen lassen, grob hacken
und {iiberstreuen. Mit Pfirsichhélften, Paprika-Brokkoli-Gemiise und Bratkartoffeln anrichten
und servieren.

Martin Gehrlein am 08. September 2020
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Pfannen-Gyros mit griechischem Bauern-Salat

Fiir 4 Personen

3 Stangel Oregano 3 Stangel Majoran 2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe 300 g Oberschale vom Schwein Salz

Kreuzkiimmel, gemahlen Pfeffer gemahlener Koriander
5 EL Olivenol 1 Salatgurke 2 Fleischtomaten

3 Lauchzwiebeln 100 g Oliven, griin, schwarz 150 g fester Schafskise
1 Bio-Zitrone 2 Stangel Minze 1 Prise Zucker

6 Blétter Filoteig

Oregano, Majoran und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Oregano- und Majoranbléttchen
abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, Kreuzkiimmel,
Pfeffer und Koriander wiirzen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Fleischscheiben portionsweise anbraten, Ros-
marinzweige in die Pfanne legen, 2/3 vom feingehackten Majoran und Oregano dazu geben,
Knoblauch nach Wunsch angedriickt oder fein gehackt zugeben. Sobald die Fleischscheiben ge-
braten sind, die Pfanne zur Seite stellen.

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und in Stiicke schneiden.

Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und in Stiicke schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, abwaschen und fein schneiden.

Die Oliven grob hacken, den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Minze abbrausen, trocknen schiitteln, die Blatter abzupfen und in Streifen schneiden.
Tomaten und Gurken in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen. Grob gehackte Oliven,
Zwiebellauch und Minze zugeben. Zitronensaft mit etwas Olivendl und Zitronenschale vermischen
und den Gurken-Tomatensalat damit marinieren.

Kurz vor dem Servieren den gewiirfelten Schafskiise daruntermischen.

Die Filoteig ausbreiten und mit Olivenol bestreichen. Mit den restlichen gehackten Krautern
und Salz bestreuen. Die Teigblétter jeweils zweimal zusammenfalten und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im heiflen Backofen einige Minuten zu knusprigen Chips-Péckchen
backen.

Das Fleisch in der Pfanne kurz vor dem Servieren umriihren und mit den FiloChips auf vorge-
wirmte Teller verteilen. Den Salat in Schiisselchen extra dazu reichen.

Timo Bockle am 12. August 2020
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Pikantes Schweine-Filet in der Sesam-Kruste

Fiir 4 Personen:
1 TL heller Sesamsamen 4 TL geriebene Ingwerwurzel 3 EL Sesamél

3 EL Weilweinessig 1 TL Zucker 5 EL Weiflwein
1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 Msp. Chilipulver 500 g Schweinefilet 2 Eiweif}

4 EL Speisestirke 500 ml Pflanzenol

Den Weiflwein mit Essig und Zucker aufkochen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken
und unter dem Wein-Essig-Sud mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und quer in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Die Fleisch-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sesamsamen im Wok ohne Fett goldbraun anrosten,
anschliefend herausnehmen.

Fiweifl mit einem Schneebesen leicht schaumig schlagen. Den Sesamsamen, 2 EL Stédrke und
Ingwer kréftig unterschlagen. Pflanzensl im Wok erhitzen. Das Fleisch in der restlichen Stérke
wenden, abklopfen. Nach und nach die Fleischstiicke durch den Eiweilteig ziechen und im heiflen
Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Schluss das Fleisch mit etwas Sesamol betrdufeln und mit der Sauce servieren.

fiillen und genieBen. Dazu passt ein luftiger Reis.

Christian Henze am 08. Mai 2020
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Pulled Pork

Fiir 4 Personen
800 g Schweinenacken
Fiir die Marinade:

50 g Blaubeermarmelade 100 ml Sojasofle 30 g Zuckerriibensirup
50 g Honig
eigene Geiirzmischung (30 g):
Salz, Koriander, Kumin Kardamom, gekornte Brithe Thymian
gerduchertes Paprikapulver 1 Zwiebel, fein zerkleinert 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
30 g Ingwer, gerieben Saft einer halben Zitrone 10 ml Weiflweinessig
Rauchdl, ein paar Tropfen 50 ml Ketchup
Marinieren:

Die Marinade-Zutaten in eine Schiissel geben, verriihren.

Schweinenacken mit der Hélfte der Marinade einstreichen, in eine Schiissel geben, abdecken und
mindestens zwei Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Garen:

Den Nacken direkt und lose auf den mittleren Rost im Backofen legen, acht bis elf Stunden bei
120 Grad Celsius Ober- und Unterhitze garen. Eine flache Auflaufform mit etwas Wasser fiillen,
als Abtropfschale unter den Rost stellen. Den Braten regelmifliig mit Marinade einpinseln.
Zwischen-Checken:

Nach etwa fiinf Stunden sollte der Braten eher weich sein und eine Kerntemperatur von etwa
70 Grad haben, am Ende der Garzeit etwa 90 Grad. Die Temperatur ldsst sich mit einem
Bratenthermometer messen.

Fiden zupfen:

Nach dem Garen ist der Braten miirbe und hat eine fadenartige Struktur. Das Fleisch mit zwei
Gabeln in ldngliche Stiicke zupfen. Die restliche Marinade mit etwas Rauchol abschmecken und
mit dem Fleisch vermischen.

Dazu passen Brotchen, der US-Weilkohlsalat Coleslaw oder Reis.

Tipp:

Viel Zeit macht miirbe. Beim langsamen Garen ziehen die Aromen der Marinade in das Fleisch
ein. Bindegewebe verwandelt sich in Gelatine.

So bleibt das Fleisch einerseits saftig, andererseits zerfillt es.

Sobald die Kerntemperatur 70 Grad betrigt, steigt sie fiir eine Weile nicht an. Feuchtigkeit aus
dem Innern verdunstet, das hat einen Kiihleffekt.

test Juli 2020
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Rostbrdt! mit Schmorzwiebeln und Rostbrot

Fiir 4 Personen
Fleisch, Mariande:
4 durchw. Sch. Schweinefleisch 2 mittelgrofie Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 EL mittelscharfer Senf 1 FL. dunkles Bier (0,51) 1 EL Butter

1 TL Zucker

Réstbrot:

4 Scheiben Bauernbrot 2 EL Krauterbutter 2 EL Sahne Meerrettich
gehackte Petersilie 2 schéne Strauchtomaten 1 EL Ol

Salz, Pfeffer

Das Fleisch kriftig klopfen. Fiir die Marinade Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit dem Senf einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Rostbritl abwechselnd in einer Schiissel mit Zwiebel- und Knoblauchscheiben schichten und
das Bier angieflen, so dass das Fleisch bedeckt ist. Mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Die Rostbrétl aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem vorgeheizten Grill oder
in der Bratpfanne von beiden Seiten knusprig braten.

Fiir die Zwiebeln Butter in einer Pfanne aufschdumen und die abgetropften Zwiebeln darin sanft
schmoren lassen. Mit Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken.

Rostbrot:

Brotscheiben mit Butter bestreichen und auf dem Grill oder in einer Pfanne résten.
Herausnehmen und mit Meerrettich bestreichen.

Anrichten:

Die Rostbritl auf den Brotscheiben legen und mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Die Tomaten waschen, Stielansétze entfernen und klein schneiden. Mit etwas Ol, Salz und Pfeffer
abschmecken und dazu arrangieren.

Christian Henze am 14. August 2020
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Sauer-Fleisch mit Schmorkartoffeln

Fiir 8 Personen

Sauerfleisch:
2-2 § kg Schweinenacken 1/8 1 Kréiuter-Essig 1/8 1 Weilwein-Essig
1 EL Essigextrakt 1 31 Wasser 5 Mohren
1 Stange Lauch 4 Zwiebeln 5 Nelken
1 TL Senfkorner 1 TL Wacholderbeeren 1 TL Piment
Essig, Essigextrakt Salz und Zucker 1 EL Weifler Pfeffer
5 Lorbeerbléitter 2 EL Zucker 2 EL Salz
4 Gewlirzgurken 3-4 Tiiten Gelatine
Schmorkartoffeln:
10 festk. Kartoffeln 3 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
Salz, Muskatnuss 10 gemors. Piment-Korner 10 gemors.Pfeffer-Korner
lauwarmes Wasser Petersilie

Sauerfleisch:

Mohren schélen, Lauchstange sédubern und teilen. Die Zwiebeln hduten und in Ringe oder Lamel-
len schneiden. Den Schweinenacken in einen grofien Topf geben, das Gemiise und die Essigsorten
sowie 1 EL Essigextrakt, Gewiirze, Salz und Zucker hinzufiigen.

Mit Wasser aufgiefien, bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Alles aufkochen und etwa 1-13 Stunden
garen lassen, bis das Fleisch weich ist und sich leicht vom Knochen 16st. Das Fleisch aus dem
Topf nehmen und abkiihlen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb gieflen. Die Méhren und einige
der Zwiebeln auffangen, die Mohren in Stiicke schneiden. Den Sud nun mit Essig, Salz und etwas
Zucker sii3-sauer abschmecken. Wegen der starken Séure ist das Probieren nicht so einfach: Der
Essiggeschmack sollte im Vordergrund stehen, der Sud sollte aber trotzdem eine leicht siifle Note
haben.

Das Fleisch vom Knochen trennen und in Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben in eine Auf-
laufform geben, Mohren und Zwiebeln dazwischen verteilen. Die Gewiirzgurken in Scheiben
schneiden und ebenfalls hinzufiigen. Die Gelatine nach Packungsanleitung zubereiten, mit dem
Sud verrithren und iiber das Fleisch gielen. Wer mag, kann zur Dekoration noch die Lorbeer-
blétter und einige der anderen Gewiirze hinzufiigen. Alternativ kann man das Sauerfleisch und
das Gemdiise auch getrennt voneinander schichten und ansetzen.

Das Sauerfleisch fiir mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen und fest werden lassen.
Zum Anrichten in Stiicke schneiden und mit Senf, Schmorkartoffeln und Salat servieren.
Schmorkartoffeln:

Die Kartoffeln und Zwiebeln schilen und in feine Scheiben hobeln.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln und Zwiebeln 3 Minu-
ten anbraten, bis sie eine schéne braune Kruste haben. Dabei immer wieder wenden und leicht
salzen.

Nun etwas Wasser hinzufiigen und die Hitze reduzieren. Die Kartoffeln weitere 10 Minuten
schmoren. Falls die Fliissigkeit verkocht ist, wieder etwas Wasser hinzufiigen. Die Kartoffeln
und Zwiebeln sollten nicht trocken braten oder in der Fliissigkeit schwimmen. Durch das sanfte
Schmoren bekommen sie die ideale Konsistenz und einen tollen Geschmack.

Zum Schluss die Schmorkartoffeln mit Muskat, Pfeffer und Piment wiirzen und mit gehackten
Thymianblédttern oder Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 10. Méarz 2019
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Scharfes Chili-Paprika-6Gulasch aus dem Ofen

Fiir 4 - 6 Personen

2 kg Schweinschulter am Stiick Meersalz, Pfeffer Olivenol
2 rote Zwiebeln 2 rote Chilischoten 2 gehdufte EL Paprikapulver
2 TL gemahlener Kiimmel 1 kl. Bd. Majoran 5 Paprikaschoten

280 g eingel. Paprikaschoten 400 g Eiertomaten (Dose) 4 EL Rotwein-Essig
Auflerdem:

400 g Basmatirei 1 Becher Schmand 1 Zitrone (Abrieb)
1 kl. Bd. Petersilie

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Einen groflen, ofenfesten Schmortopf mit Deckel auf dem Herd erhitzen.

Die Schweineschulter auf der Fettseite kreuzweise bis auf das Fleisch einschneiden und grofziigig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen guten Schuss Ol in den Topf geben und das Fleisch mit der
Fettseite nach unten darin ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis das Fett ausgebraten
ist. Dann herausnehmen und beiseitelegen.

Die Zwiebeln schilen und in diinne Streifen schneiden. Von den Chilischoten die Samen entfer-
nen und fein hacken. Zwiebeln, Chilis, Paprikapulver, Kiimmel, die abgezupften Majoran-bzw.
Oreganoblitter in das heifle Bratfett geben. Mit je 1 guten Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hitze reduzieren und alles 10 Minuten anschwitzen.

Die frischen und eingelegten Paprikaschoten, die Tomaten und das Fleisch in den Topf geben, 2
- 3 Finger hoch mit Wasser auffiillen, Essig zufiigen, zum Kochen bringen und geschlossen fiir
3 Stunden im Ofen schmoren. Das Fleisch ist durch, wenn es butterweich ist und sich miihelos
mit 2 Gabeln zupfliicken l&sst.

Den Reis waschen und in kochendem Salzwasser 10 Minuten kochen, dass er bissfest ist.

In einem Sieb abtropfen, dabei das Kochwasser auffangen. Das Wasser zuriick in den Topf fiillen.
Das Sieb auf den Topf setzen, mit einem Deckel verschliefen und den Reis so bei schwacher Hitze
10 Minuten im Dampf garen.

Schmand bzw. saure Sahne, Zitronenschale und gehackte Petersilie in einer Schiissel verriihren.
Etwas Petersilie zum Garnieren zuriickbehalten.

Zum Schlufl die Sauce abschmecken. Das Fleisch in Stiicke zerteilen und das Gulasch in einer
groBen Schiissel oder auf Tellern servieren. Mit je einem Klecks Schmand/saure Sahne und der
restlichen Petersilie garnieren. Dazu den Reis servieren.

Jamie Oliver am 08. Januar 2020
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Schaschlik mit Paprika-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Beilage:

700 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Schaschlikspief3e:

2 Zwiebel Salz 1 rote Paprika

700 g Schweinenacken Pfeffer 2 EL Butterschmalz
Curry

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 rote Chilischote 1 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark
2 TL Paprikapulver 300 ml Gemiisebrithe Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir die Schaschlikspiefle die Zwiebel schilen, vierteln, entbléittern und in einem Topf mit Salz-
wasser blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm grofle Rauten schneiden.

Das Fleisch in 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zwiebel und Paprika abwechselnd auf 4 Spiefe stecken.
Fiir die Sauce Zwiebel schélen und fein schneiden. Paprikaschoten halbieren, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen, dann To-
matenmark, Paprika und Chilischote zugeben und kurz anbraten. Paprikapulver untermischen
und mit Briithe abloschen, alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Spiefle langsam von allen Seiten
darin braten. Mit einer Prise Curry wiirzen.

Dann die Spiefle in die Paprikasauce legen und noch 5 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz knusprig bra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schaschlik mit der Sauce und den Kartoffelspalten servieren.

Vincent Klink am 20. Juni 2019
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Schaschlik mit Rostgemiise

Fiir 4 Personen

2 Pastinaken 4 Mo6hren 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol Salz

5 EL Apfel-Balsamico 1 TL Paprikapulver, edelsiifi 1 TL Paprikapulver, scharf
Pfeffer 1/2 TL Kreuzkiimmel 400 g passierte Tomaten
180 g frische Tomaten 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Bundglatte Petersilie 4 Stangen Friihlingslauch 400 g Schweinenacken

100 g Bauchspeck 4 rote Zwiebeln

Pastinaken, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in grobe Stiicke schneiden.

In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Pastinaken, Mohren und Knoblauch
anschwitzen und leicht Farbe annehmen lassen.

Dann leicht salzen und mit Apfelessig abloschen, diesen etwas einkochen lassen. Siifles und
scharfes Paprikapulver zugeben und mit Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Passierte Tomaten
zugeben und alles bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die frischen Tomaten waschen, den Strunk entfernen und in grobe Stiicke
schneiden.

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen bzw.

Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Friihlingslauch putzen, waschen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten zum Gemiise geben und nochmals ca. 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch in Wiirfel von jeweils ca. 20 g schneiden. Den Speck in etwa 5
mm diinne Scheiben, dann in ca. 4 ¢m grofle Stiicke schneiden.

Die Roten Zwiebeln schélen, dabei an den Strunkenden knapp unter der Schale abschneiden.
Dann die Zwiebeln in jeweils 6 Spalten schneiden.

Die Zwiebelspalten abwechselnd mit den Fleisch- und Speckstiicken auf Schaschlikspiefe ziehen,
dabei darauf achten, dass am Schluss immer ein Zwiebelstiick aufgespieit wird. Die Spiefie salzen.
In einer Grillpfanne etwas Olivendl erhitzen und die Spiee darin etwa 7 Minuten braten, wahrend
des Bratens immer mal wieder wenden.

Zur Gemiisesauce Rosmarin und Thymian geben, nicht mehr kochen, sondern nur noch ziehen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten Petersilie, Friihlingslauch und 2 EL Olivendl unter die Sauce mischen
und abschmecken.

Gemiisesauce auf Teller geben und die Spiefle darauf anrichten, frisch gemahlenen Pfeffer dariiber
streuen. Dazu passt sehr gut frischer Blattsalat.

Rainer Klutsch am 17. April 2020
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Schaschlik mit Tomaten- Ananas-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

3 kleine Zwiebel

100 ml Gemiisebriihe
75 g Ketchup

1 geh. TL Salz

Fiir die Kartoffeln:
800 g festk. Kartoffeln
1-2 Friihlingszwiebeln
1 EL Pistazienkerne

30 g brauner Zucker
60 ml Ananassaft

75 g stiickige Tomaten
50 ml mildes Olivenol

Salz
1-2 TL Ol
1 EL Petersilienblatter

1 TL Weiflweinessig
60 g Tomatenmark

1 EL Schaschlikgewiirz
milde Chiliflocken

2 Tomaten
50 g Maiskorner
1 Rosmarinzweig

mildes Chilisalz

Fiir die Spiefle:

300 g Schweinefilet

1/4 griine Paprikaschote
mildes Chilisalz
Auflerdem:

8 Schaschlikspiefle

1 gelbe Paprikaschote
1 TL O1

1 Bratwurst
$ Zwiebel

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Essig, Brithe und
Ananassaft dazugielen. Das Tomatenmark mit Ketchup und Tomatenstiicken hinzufiigen und
alles offen knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

Anschlielend die Sauce mit Schaschlikgewiirz und Salz wiirzen und einmal aufkochen. Den Topf
vom Herd nehmen, das Olivendl mit dem Stabmixer unterrithren und die Sauce mit Chiliflocken
wiirzen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, heifl pellen, abkiihlen lassen und in Spalten schneiden.
Fiir die SpieBe das Schweinefilet in 8 gleich grofie Scheiben schneiden. Die Wurst in etwa 134 cm
cm dicke Scheiben schneiden. Die Paprika putzen, waschen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schiilen und in 2 cm grofle Bléitter schneiden.

Die Filetscheiben abwechselnd mit Wurstscheiben, Paprika und Zwiebel auf Spiefie stecken (da-
bei Filet- und Wurstscheiben flach bzw.

liegend aufstecken). Eine geriffelte Grillplatte oder eine Grillpfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen, mit dem Ol bestreichen und die SpieBe darauf etwa 15 Minuten saftig grillen. Anschlie-
Bend mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Spiefle darauflegen und die
Kartoffelspalten daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020
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Schnelles Pulled Pork

Fiir 4 Portionen
Fiir die Marinade:

4 EL braunen Zucker 4 EL Senf 1 T1 Knoblauch-Pulver

1 EL Cayennepfeffer 1 EL gehackte Rosmarin-Nadeln 2 EL Paprika-Pulver

4 EL Salz 4 EL Pfeffer 2 EL Gewiirz-Mischenung
200 ml Ananas-Saft 2 EL BBQ Sauce mit Rauch-Aroma 2 EL Whisky

2 EL Honig

auBlerdem:

1 L Apfel-Saft 2 kg Schweine-Nacken

Alle Marinade-Zutaten gut mischen, so dass eine disckfliissige Paste entsteht. Das Fleisch trocken
tupfen und parieren, d. h. von groben Sehnen, Fett usw. befreien. Die Marinade in das Fleisch
einmassieren und ca. 5 min. ziehen lassen. Falls eine Spritze vorhanden ist, Marinade auch in
das Fleisch spritzen.

In einen Schnell-Kochtopf das marinierte Fleisch mit dem Apfel-Saft ca. 60 min. garen; danach
herausnehmen, mit Alufolie abdecken und fiir 30 min. ruhen lassen.

(In dem nun vorliegenden Zustand kann man das Fleisch portionieren, um es einzufrieren.)
Anschlielend wird das Pulled Pork mit 2 Gabeln im Braten-Saft in feine Fleisch-Fasern zerzupft.

NN am 19. Juni 2019

Schnippelbohnen mit Schweine - Medaillons, Dunkelbier-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

1 Pack. Schnippelbohnen 300 ml Rinderfond 200 g Kartoffeln, mehligk.
1 weifle Zwiebel 50 g geréduch. fetter Speck 2 Zweige Majoran

2 EL Creme-fraiche Salz weiller Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Altbier 200 ml dunkler Bratenfond 1 braune Zwiebel

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:
1 Schweinefilet (600g) Salz, Pfeffer

Die Bohnen aus der Packung in ein Sieb geben und mit Wasser abspiilen.

Den Speck wiirfeln, in einem groflen Topf anschwitzen und auslassen. Die Zwiebel schélen, wiir-
feln, mit dem Speck anschwitzen, und den Topf mit Fond oder Bouillon auffiillen.

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und ebenfalls in den Topf geben, dann die Bohnen dazugeben.
Alles zugedeckt ca. 30 Minuten kocheln lassen. Das Durcheinander mit gehacktem Majoran,
Pfeffer, Salz und Creme fraiche abschmecken.

Fiir die Sauce das Altbier und den Fond mit einer gewiirfelten Zwiebel fiir 30 Minuten einkochen,
anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Medaillons eine Grillpfanne erhitzen und mit der Schwarte vom Speck einfetten. Das
Filet in Medaillons schneiden, salzen und von jeder Seite ca. 5 Minuten in der Grillpfanne braten.
Kurz ruhen lassen.

Das Bohnengemiise anrichten, die Medaillons dazulegen und mit der eingedickten Sauce betréu-
feln.

Bjorn Freitag am 12. Dezember 2020
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Schnitzel mit Krdauterkruste und Tomaten-Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

3 Tomaten 1 kleine Zucchini Salz
Pfeffer 2 EL Apfelessig 4 EL Olivenol
1 rote Zwiebel 1 Bund Rucola

Fiir die Schnitzel:

1 Bund gemischte Kriuter 2 getrock. Ol-Tomaten 40 g WeiBbrot
2 EL weiche Butter Salz Pfeffer

600 g Schweinefilet 2 EL Olivenol

Die Tomaten waschen, halbieren, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten in etwa 1 cm
grofe Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, die beiden Enden abschneiden und Zucchini ebenfalls
in 1 em grofle Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben.

Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und Olivenol untermischen und den Salat ab-
schmecken.

Die Zwiebel schélen, fein schneiden und unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Krauterkruste die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Weiflbrot zu Broseln reiben.

Kréauter, Brotbrosel, getrocknete Tomaten und weiche Butter vermengen, abschmecken und kurz
kalt stellen.

Das Schweinefilet in Medaillons von jeweils etwa 70 g schneiden, leicht platteieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten goldbraun braten,
jedoch nicht ganz durchbraten.

Den Backofengrill vorheizen (oder auf 220 Grad Oberhitze).

Die Schnitzel in eine feuerfeste Form legen. Jedes mit etwas Krauterkruste bestreichen und im
vorgeheizten Ofen goldbraun gratinieren.

In der Zwischenzeit Rucola abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Etwas Rucola auf Teller verteilen, darauf den Tomaten-Zucchinisalat geben und die gratinierten
Schnitzel anlegen.

Otto Koch am 22. August 2019
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Schnitzel, gefiillte Kohl-Kdpfchen, Shiitake, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
4 diinne Schweineschnitzel a 100 g 10 g schwarze Sesamsaat 10 g weile Sesamsaat

2 Eier 200 g Paniermehl 100 g Mehl
0l Salz Pfeffer

Fiir den Wirsing:

500 g Wirsing 50 g Speck 2 Schalotten
50 g Butter 100 g Sahne Gemiisefond
Stérke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Rosti:

400 g StiBkartoffeln 1 Schalotte 2 Eier

30 g Mehl 1 Muskatnuss 01

Fiir die Pilze:

200 g Shiitake-Pilze 1 Schalotte 50 g Butter
Sojasauce 200 ml Kalbsjus Stérke, Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Schnitzel waschen, trocken tupfen und
unter Klarsichtfolie mit einem Plattiereisen leicht flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sesam mit dem Paniermehl mischen. Eier verquirlen.

In einer beschichteten Bratpfanne das Ol erhitzen. Schnitzel zuerst im Mehl wenden - iiberschiis-
siges Mehl abschiitteln -, dann durch das Ei ziehen und im Sesam-Paniermehl wenden. Sofort
im heiBen Ol bei mittlerer Hitze halb schwimmend auf jeder Seite 1-2 Minuten, je nach Dicke
der Schnitzel, braten.

Fiir den Wirsing:

Vier grole Wirsingblatter ablosen, waschen und trocken schleudern. Blétter in Salzwasser kochen
und kalt abschrecken. Dicke Rippen der Blétter herausschneiden und kurz mit dem Nudelholz
platt rollen.

Den restlichen Wirsing waschen, trocken schleudern und klein wiirfeln. Ebenfalls kochen, ab-
schrecken, gut ausdriicken.

Schalotten abziehen und den Speck waschen und trocken tupfen.

Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen. Schalotten und Speck in feine Wiirfel schneiden. Beides
in Butter anschwitzen, die Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Stark einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und eventuell mit Stérke leicht binden. Den kleingeschnittenen
Wirsing dazugeben. Die Masse sollte nicht zu feucht sein. Nacheinander je ein Wirsingblatt in
eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Suppenkelle legen und die Wirsing-Mischung einfiillen. Die
Folie oben zusammenfalten und durch Drehen ein Béllchen formen.

Die Kugeln in ein Blech setzen, etwas Fond und Butter dazugeben und im heiflen Ofen ca. 20
Minuten erhitzen.

Fiir die Rosti:

Siikartoffeln schélen, grob raspeln und gut ausdriicken. Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln, mit den Siiflkartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat wiirzen. Eier und Mehl dazugeben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Von der Kartoffelmasse essloffelgrofie Portionen in die Pfanne geben
und von jeder Seite 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten.
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Fiir die Pilze:

Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Shiitake putzen, in Streifen schneiden und
mit der Schalotte in Butter anschwitzen. Mit der Sojasauce abloéschen und mit der Jus auffiillen.
Leicht einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und eventuell mit etwas Stéirke binden.
Die Sesamschnitzel mit den gefiilltem Kohlkdpfchen und den Siilkartoffelrésti anrichten und die
Shiitake-Pilze rundherum verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2019

Schweine-Bdckchen mit Roter Bete und Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen)
4 Schweinebédckchen 4 vorgek. Rote Beten 75 g Krauterbonbons

1 Knollensellerie 1 Zwiebel 1 EL Senf

100 ml Sahne 1 Prise Zucker 1 Prise Muskat
1 Prise Salz 1 Schuss Essig 1 Schuss Cherry
1 EL Ol

Zunichst werden Zuckerplattchen hergestellt, mit deren Hilfe die Schweinebéckchen spéter kara-
mellisiert werden. Hierzu Isomalt oder Kréuterbonbons im Mixer klein mahlen und das Pulver
durch ein Sieb auf ein Verbraucher.wdr.de (©) WDR 2020 Seite 2 von 2 mit Backpapier ausge-
legtes Backblech streuen. Vier flache Kreise in der Grofle der Schweinebéckchen.

AnschlieBend fiir eine Minute bei 160°C Heiflluft im vorgeheizten Backofen karamellisieren und
danach abkiihlen lassen.

Nun mit einem Messer die Silberhaut von den Schweinebéckchen schneiden. Die Béckchen in
einer Pfanne kurz und scharf anbraten.

Danach das Fleisch fiir 30 Minuten bei 160°C Heiluft im Ofen garen.

Waihrenddessen den Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser mit einem
Schuss Essig 20 Minuten bissfest kochen. In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen, in Ringe schnei-
den und in der Pfanne mit etwas Ol kurz anschwitzen. Damit die Zwiebeln keine Farbe annehmen,
gleich nach dem Anschwitzen einen Schuss Wasser in die Pfanne geben.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden und mit etwas Senf, Zucker, Salz, einem kleinen Schuss
Sahne, etwas geriebener Muskatnuss sowie jeweils einem Schuss Essig und Cherry marinieren.
AnschlieBend in einem Topf nur leicht erwdrmen nicht kochen.

Die garen Selleriewiirfel mit den angeschwitzten Zwiebeln, etwas Essig, Salz und einem Schuss
Sahne im Mixer piirieren. Nach 30 Minuten kénnen die Schweinebéckchen kurz aus dem Ofen
genommen und mit den Zuckerplédttchen belegt werden. Dann noch einmal fiir eine halbe Minute
im Ofen bei 160°C karamellisieren lassen.

Rote Bete-Gemiise mittig auf dem Teller platzieren, darauf zwei karamellisierte Schweineb#ck-
chen anrichten und Sellerie-Piiree dazu anrichten.

Bjorn Freitag am 30. Juli 2020
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Schweine-Bauch-Braten, Honig-Senf-Sofe, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1 Zwiebel 1 Karotte 1 Petersilienwurzel
1/2 Bund frischer Majoran 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

800 g Schweinebauch Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Essiggurke 1 EL Olivenol

60 ml Malzessig 100 ml Rotwein 350 ml Fleischbriihe
5 getrocknete Pflaumen 1 TL Honig 1 TL scharfer Senf
1 Prise Kreuzkiimmel Salz

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 3 EL Balsamico 5 EL Olivenol

1 TL Honig 1 TL scharfer Senf 1 EL Chili-Chicken-Sauce
Salz Zucker 1/2 Romanasalat

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Kartoffeln:
6 kleine Kartoffeln 120 ml Olivenol Salz

Den Backofen 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Karotte und Petersilienwurzel schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Gemiisewiirfel mit Majoran, Kreuzkiimmel und grob gemahlenem Pfeffer in einen Schmor-
topf geben. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten darauf legen und so viel Wasser
(ca. 2 1) angieflen, bis das Fleisch zu 2/3 mit Wasser bedeckt ist. Den Schmortopf mit passen-
dem (backofengeeignetem) Deckel verschlieen und im vorgeheizten Ofen den Schweinebauch
zunéchst 1,5 Stunden garen. Dann Salz zugeben und nochmals 1 Stunde garen. Dann aus dem
Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Tipp: Den Schweinebauch kann man bereits am Vortag
garen, dann im Topf auskiihlen lassen und anschliefend kiihl stellen. Vor der weiteren Verar-
beitung einfach den Schmortopf mit dem Schweinebauch auf dem Herd erhitzen, bis der Bauch
wieder warm ist.

Fiir die Sauce Zwiebel schélen und fein schneiden, Essiggurke fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel mit Essiggurke darin anschwitzen. Mit Malzessig
und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.

Dann ca. 300 ml Kochfond vom Schweinebauch abschopfen und mit der Fleischbrithe zugeben
und die Fliissigkeit um gut die Hélfte einkochen lassen.

Fiir den Salat die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Balsamico mit Olivendl und 3 EL vom Schweinebauch-Kochfond in eine Schiissel geben. Honig,
Senf und Chili-Chicken-Sauce hinzufiigen und alles gut vermischen. Die Marinade mit Salz und
Zucker abschmecken.

Radieschen in die Marinade geben und 20 Minuten darin ziehen lassen.

Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Backofengrill oder Oberhitze auf hichste Temperatur einschalten.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Schmorfond nehmen und die Schwarte rautenférmig ein
schneiden. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben auf ein Backblech geben und ca. 10
Minuten im Ofen knusprig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Pflaumen fein wiirfeln.

Senf und Honig unter die Sauce riihren, die Pflaumen untermischen und mit Kreuzkiimmel und
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Salz abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und in feine Scheiben hobeln. In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen
und die Kartoffelscheiben darin knusprig und goldbraun garen. Herausnehmen, gut abtropfen
lassen und leicht salzen.

Kurz vor dem Anrichten Romanasalat und Schnittlauch unter die Radieschen mischen.

Den Schweinebauch aufschneiden, anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Kartoffelchips und
den Salat dazu reichen.

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2019
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Schweine-Braten mit Kartoffel-Knédeln und Wirsing

Fiir 4 Personen

Braten:

1(2,3-2,5 kg) Schweinebraten 1 TL Kiimmel 1 TL Pfeffer

1 EL Salz 2-3 EL Sonnenblumensl 500 g Fleischknochen
1 Suppenbund 2 Zwiebeln 1 EL Tomatenmark
0,5 1 Bier 11 Wasser 1 Bund Majoran

1 Stiick Ingwer 2 Knoblauchzehen Butterschmalz
Pflanzenol

Wirsingkohl:

1 (800 g) Wirsingkohl 3 1 Orangensaft 1 Bio-Orange

2 Scheiben Ingwer Limettensaft 2 EL Butter

1 EL Honig 3 EL Olivenol Salz
Kartoffel-Kndodel:

600 g Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl 50 g Butter

3 Eigelbe Salz, Muskat

Die Schweinebraten-Schwarte vom Metzger rautenférmig einschneiden lassen. Wer das selber
machen mochte, benutzt dafiir am besten ein scharfes Teppichmesser. Den Ofen auf 200 Grad
vorheizen.

Kiimmel, Salz und Pfeffer und das Ol auf der Schwarte verteilen und bis in die Ritzen einmas-
sieren. Den Braten rundherum etwas salzen. Das Suppenbund und die Zwiebeln putzen und in
Stiicke schneiden.

Butterschmalz und Pflanzendl in einem Bréter erhitzen. Knochen, Suppengemiise und Zwiebeln
hineingeben und anrdsten.

Nun das Tomatenmark hinzufiigen und ebenfalls etwas anrdsten. Jeweils die Hilfte Bier und
Wasser angieflen. Den Braten mit der Schwarte nach unten in den Briter legen.

Nach 4 Stunde den Braten umdrehen und Fliissigkeit nachgieflen. Nach einer weiteren 4 Stunde
die Hitze auf 160 Grad reduzieren. Knoblauch in der Schale andriicken und den Ingwer in Schei-
ben schneiden, beides hinzufiigen. Den Braten nochmals 3 Stunde garen, bis das Fleisch gar und
die Kruste knusprig ist. Wahrend der Garzeit immer wieder etwas Bier und Wasser hinzufiigen
und die Kruste mit der Fliissigkeit bestreichen.

Den Braten aus dem Sud nehmen und warm stellen. Den Sud durch ein Sieb gieflen und die
Zutaten auffangen. Den Sud wieder erhitzen und nochmals abschmecken.

Wirsingkohl:

Den Wirsingkohl halbieren und den dicken Strunk herausschneiden. Die Blédtter in Streifen
schneiden und 2-3 Minuten in Salzwasser blanchieren. Das Gemiise gut abtropfen lassen.

Den Orangensaft erhitzen und mit den Ingwerscheiben auf ein Drittel einkochen. Die Schale der
Orange abreiben und mit der Butter hinzufiigen. Wirsing hinzufiigen und 20 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren lassen. Mit Honig und Limettensaft abschmecken.

Kartoffel-Knodel:

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieflen und ausdampfen lassen.

Pellen und durch eine Presse driicken. Die Masse lauwarm abkiihlen lassen, dann mit Eigelb,
Kartoffelmehl und zerlassener Butter vermengen. Den Teig leicht salzen und mit Muskatnuss
wirzen.

Die Hénde anfeuchten und aus dem Teig Klo8e formen. Wasser in einem groflen Topf erhitzen
und salzen. Die Klole in das leicht siedende Wasser geben und ziehen lassen, bis sie an der
Oberfliche tanzen’. Das dauert etwa 10-12 Minuten.

Servieren:
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Den Braten in Scheiben schneiden und mit gehacktem Majoran bestreuen.
Sofe, Klofle und Wirsing dazu servieren. Wer mag, kann die Kl6f3e noch mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Rainer Sass am 22. September 2019

Schweine-Braten mit knuspriger Schwarte

Fiir 5 Personen:

1 kg Schweineschwarte 2 kg Schweinenacken Salz

600 g Zwiebeln 1 EL Kiimmelsaat 400 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Paprikapulver 2 EL Ol

Schwarte auf der Hautseite kreuzweise einritzen. Mit Salz einreiben und 2 Stunden Wasser ziehen
lassen. Trocken tupfen und mit Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und mit Kiimmel auf einem tiefen Backblech verteilen.
Fleisch von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch auf die Zwiebeln setzen.
Gefliigelbriithe zugieflen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Umluft), auf der zweiten
Schiene von unten 2,5 Stunden garen.

Die Schwarte mit der Hautseite nach oben auf einen Gitterrost geben und mit einem zweiten
Gitterrost beschweren. Die Schwarte {iber dem Fleisch in den Ofen schieben und mit garen. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen
lassen.

Die Zwiebeln mit dem Bratsud in einen Topf fiillen. Das Backblech zuriick in den Ofen schieben
und den Grill anschalten. Die Schwarte in 2-3 Minuten knusprig grillen. Die Zwiebeln durch ein
Sieb geben und das Bratfett aufbewahren (als Brotaufstrich).

Den Braten in Scheiben schneiden und mit Schwarte und Zwiebeln servieren.

Tim Malzer am 09. November 2019
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Schweine-Braten

Fiir 5 Portionen

1,5 kg Schweinebraten (ohne Schwarte) 3 Knoblauchzehen 3 EL neutrales OL

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 g M6hren

100 g Knollensellerie 1 grofle Zwiebel 1 TL Kiimmelsamen
2 Prisen Zucker 1 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
400 ml Gemiisefond 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

3 Nelken 1 Lorbeerblatt 2 TL Senf

150 g kalte Butterstiickchen 500 g Mehl 2 TL Salz

21 g frische Hefe 150 ml lauwarme Milch 1 Prise Zucker

1 Ei 1 Handvoll Semmelbrosel

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Fiir das Fleisch das Schweinefleisch rundherum
salzen und pfeffern, dann mit einem scharfen Messer mehrmals gleichméBig einstechen. Den
Knoblauch schiélen, in Stiicke schneiden und die Stiicke in die Einstichstellen im Schweinebraten
schieben. Das Ol in einen groBen Briiter erhitzen und den Schweinebraten darin bei starker Hitze
rundherum scharf anbraten. Fiir die Sauce Mohren, Sellerie und Zwiebeln schélen und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zum Fleisch in den Briter geben und kurz mitbraten. Kiimmel
und Zucker einstreuen, das Tomatenmark einriihren und ebenfalls kurz mit anrésten. Mit dem
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Den Fond und so
viel Wasser angieflen, dass der Briterboden etwa 2 cm hoch bedeckt ist. Nelken und Lorbeer
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer noch einmal wiirzen und den Braten im heiflen Ofen etwa 1,5
Stunden schmoren, dabei regelméflig Wasser nachfiillen und nach der Hilfte der Garzeit den
Braten einmal wenden.

Fiir die Knodel das Mehl mit 1 TL Salz in eine grofle Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde
driicken, die Hefe hineinbriéckeln, den Zucker dazugeben und die lauwarme Milch angieflen. Die
Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und den Vorteig 15 Minuten gehen lassen.
Die Eier dazugeben und alles mit den Hénden oder mit den Knethaken des Handriihrgeréits
mindestens 5 Minuten zu einem homogenen Teig verkneten. Zum Schluss noch die Semmelbrosel
dazugeben und die Masse mit der Hand nochmals gut durchkneten. Die Schiissel wieder mit
einem Tuch abdecken und mindestens 30 Minuten ruhen lassen, bis sich sein Volumen deutlich
vergrofert hat.

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten, dann in 4 gleich grofie Stiicke teilen. Jedes Stiick
zu einer dicken Rolle formen, nochmals abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen. Die
Teigrollen noch einmal nachrollen und in einem groflen Topf mit leicht kochendem Salzwasser
je nach Grofle 2025 Minuten gar ziehen lassen. Den Braten aus dem Ofen nehmen und warm
halten. Den Sud in einen Topf umfiillen und nach Belieben ein wenig weiter einkochen. Lorbeer
und Nelken wieder entfernen und den Sud mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Topf vom
Herd ziehen und die kalten Butterstiickchen mit einem Schneebesen einriihren, um die Sauce zu
binden. Die Teigrollen aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit einem scharfen Messer
in Scheiben schneiden. Den Schweinebraten ebenfalls in Scheiben aufschneiden.

Den Schweinebraten mit den Knodelscheiben auf Tellern anrichten und mit dem Sud begossen
servieren.

Frank Rosin am 14. September 2019
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Schweine-Filet im Gewiirzmantel mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

2,5 TL gemischter Pfeffer 1 TL Zucker 2 Schweinefilets a 350 g
Salz 5 EL Ol

Sauerkraut:

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 kg frisches Sauerkraut
2 EL Tomatenmark % EL Honig 1 TL Kiimmel

3-4 EL getrock. Cranberrys Salz

Schweinefilet:

Pfeffer in einer Pfanne résten, dann im Morser fein zerstofflen. Zucker untermischen. Schweine-
filets einschneiden und die Filetspitzen umschlagen. Schweinefilets mit der Pfeffermischung und
etwas Salz wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinefilets rundherum hellbraun anbraten. Mit der Pfan-
ne im heilen Ofen bei 150 Grad auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten garen (Umluft nicht
empfehlenswert).

Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten in Alufolie gewickelt ruhen lassen. In Scheiben
schneiden und mit Sauerkraut servieren.

Sauerkraut:

Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Ol erhitzen und die Zwiebelstiicke darin glasig braten. Sau-
erkraut in ein grofles Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und kréftig ausdriicken.
Tomatenmark zu den Zwiebeln geben und kurz mitbraten. Honig und Kiimmel dazugeben.
Sauerkraut, Cranberrys und 300 ml Wasser untermischen, salzen. Unter Riihren erhitzen und
zugedeckt 20-30 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Zum Schweinefilet servieren.

Tim Maélzer am 14. September 2019
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Schweine-Filet in Krduterkruste, Kartoffel-Gratin, Gemiise

Fiir 4 Portionen

Gratin:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 Knoblauchzehe
500 g Sahne Muskatnuss 1 Prise Salz
Pfeffer 100 g Parmesan

Gemiise:

1 Brokkoli 1 grofie Zucchini 1 Hokkaidokiirbis
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fleisch:

800 g Schweinefilet 2 Prisen Salz gemischte Krauter
6 EL Semmelbrosel 1 Ei 4 EL Mehl

75 g Butter 2 EL neutrales Ol

Kartoffeln schilen: Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln sché-
len, der Lénge nach ficherférmig einschneiden und mit der flachen Hand leicht andriicken, damit
sich die Féacher 6ffnen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten und die Kartoffelficher in
der Form nebeneinander verteilen.

Gemiise schneiden: Den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sahne und Knob-
lauch in einem hohen Riihrbecher mit Muskat, Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen, dann mit dem
Stabmixer fein piirieren. Die Kartoffelfacher mit der Sahne begieen und im heiflen Ofen auf
mittlerer Schiene 4045 Minuten backen. Inzwischen fiir das Gemiise Brokkoli, Zucchini und Kiir-
bis waschen. Den Brokkoli in Réschen teilen, die Zucchini je nach Dicke ldngs halbieren oder
vierteln und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Kiirbis entkernen, das Fruchtfleisch wiirfeln.
Fleisch klopfen und wiirzen: Fiir das Fleisch das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien, in
Portionsstiicke schneiden und zwei Finger dick in Form klopfen.

Rundherum mit Salz wiirzen. Die Kréuter waschen und trocken schiitteln.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und mit den iibrigen Kréutern fein schneiden. Die
Weibrotbrosel in einer Schiissel mit den Krautern mischen. Die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und unter das Semmelbrosel-Kréuter-Gemisch (mis de pain) heben.

Fleisch marinieren: Die Eier in einem tiefen Teller kurz verschlagen, das Mehl auf einen zweiten
Teller geben. Die Fleischstiicke von einer Seite erst in das Mehl driicken, dann durch die Eier
ziehen und abschlieflend in die Kréuter-Brosel-Mischung driicken.

Fleisch anbraten: Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinefiletstiicke darin auf der
Krauterkrustenseite bei starker Hitze kriftig anbraten. Das Fleisch vorsichtig wenden und von
der anderen Seite ebenfalls scharf anbraten. Die Stiicke auf einem ofenfesten Teller verteilen und
im heiflen Ofen mit den Kartoffeln die letzten 5 Minuten fertig garen.

Gemiise anbraten: Inzwischen fiir das Gemiise die Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zunichst den Kiirbis darin unter gelegentlichem Riihren 34 Minuten braten. Den Brokkoli da-
zugeben und 4 Minuten mitbraten. Das fertige Fleisch und die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen.

In dieser Zeit die Zucchini dazugeben und alles weitere 34 Minuten braten, bis das Gemdiise weich
ist, aber noch etwas Biss hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Gratin und Gemiise auf Teller verteilen, das Schweinefilet mit Kriduterkruste anlegen
und servieren.

Frank Rosin am 02. April 2020
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Schweine-Filet in Minz-Chimichurri mit Polenta

Fiir 2 Personen:

350 g Schweinefilet 2 Zehen Knoblauch 3 Sténgel Thymian
2 Sténgel Salbei 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Rauchmandeln:

50 g Mandeln 3 EL Rauchermehl

Chimichurri:

1 Schalotte 0.5 Zehe Knoblauch 0.5 Zitrone

4 Stangel Minze 3 Stangel Petersilie 1 Sténgel Thymian
3 EL Olivenol Chili, Salz

Polenta:

50 g Polentagrief3 250 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz

Chicorée:

2 Chicorée 2 EL Butter 1 TL Olivendl

0.5 TL Szechuan-Pfeffer Salz Rauchmandeln

Den Backofen auf 100 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Knoblauch abziehen und hal-
bieren. Die Krauter waschen und trocknen. Das Schweinefilet trocken tupfen und rundum mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten kurz scharf anbraten. Die halbierten Knoblauchzehen und die Kréuter zum Braten mit
in die Pfanne geben. Das Fleisch samt Wiirzzutaten auf einem Backofengitter verteilen und im
vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Rauchmandeln: Einen Rauchertopf (z.B. alter Edelstahltopf mit Siebeinsatz) am Boden mit
Réuchermehl bedecken. Den Siebeinsatz hineinsetzen und die Mandeln daraufgeben. Auf den
Herd stellen und auf hochster Stufe erhitzen, bis das Réuchermehl zu qualmen beginnt. Die
Temperatur zuriickschalten und die Mandeln etwa 5 Minuten rduchern. Anschlieflend aus dem
Topf nehmen und abkiihlen lassen.

Chimichurri: Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln. Minze, Petersilie
und Thymian waschen, trocken tupfen und die Blétter abzupfen. Die Kréuter grob hacken. Die
Zitrone waschen und trocknen. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Alle Zutaten
in einer Schiissel mit dem Olivendl mischen und mit Salz und etwas Chili wiirzen.

Polenta: Den Gemiisefond aufkochen, den Griefl einriihren und unter Riihren aufkochen. Auf
niedriger Temperatur 10 Minuten ausquellen lassen. Die Sahne steifschlagen und kaltstellen. Die
Polenta mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Chicorée: Den Chicorée waschen, trocken tupfen und léings halbieren. Die Schnittflichen mit
Olivenol bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne 1-2 Minuten goldbraun anbraten. Die Man-
deln hacken und den Szechuan-Pfeffer im Morser zersto3en. Beides zum Chicorée in die Pfanne
geben. Die Butter dazugeben und aufschdumen. Mit etwas Salz wiirzen.

Anrichten: Das Schweinefilet rundum trocken tupfen und im Chimichurri wenden. Das Fleisch in
Scheiben schneiden. Die Sahne unter die Polenta heben und auf Tellern verteilen. Den Chicorée
dazulegen und mit der Rauchmandel-Butter betraufeln.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019
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Schweine-Filet mit Bdrlauch-Kruste, Morcheln, Spargel

Fiir 4 Personen

50 g Bérlauch 80 g weiche Butter Kalahari Salz, Malabar Pfeffer
80 g Toastbrot, fein gerieben 1 kg weilen Spargel 100 g Butter

800 g Schweinefilet, pariert 1 El Butterschmalz 250 g frische Morcheln

2 Schalotten 2-3 El Apfel-Balsamessig 200 ml kraftiger Kalbsfond

75 ml Sahne

Birlauchbléatter abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. 30 g von der Butter schmelzen
und mit dem Bérlauch im Mixer fein piirieren.

Restliche Butter schaumig schlagen, mit dem Bérlauchpiiree vermischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zum Schluss die Weiflbrotbrosel unterheben, Masse in einen Gefrierbeutel geben, ca.
3 mm dick ausrollen und fiir 1 Std. kalt stellen.

Inzwischen Spargel schilen, untere holzige Enden abschneiden. Stangen etwa 8 Minuten in ko-
chendem Salzwasser garen. Danach die Stangen herausheben und in 50 g zerlassener Butter in
einer grofflen Pfanne rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stangen warm halten.
Ofen auf 150 C° vorheizen. Schweinefilet mit Salz, Pfeffer wiirzen und rundum in Butterschmalz
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und fiir etwa 20 Minuten in den Ofen geben. Inzwischen
Morcheln griindlich putzen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 1 El Butter anschwitzen. Mor-
cheln zufiigen, kurz mitdiinsten, dann aus der Pfanne nehmen, Bratansatz mit Apfel-Balsamessig
abloschen und mit Kalbsfond und Sahne auffiillen. Soffle um die Hélfte einkochen lassen, restliche
Butter Stiickchenweise unterriihren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Morcheln untermischen.

Schweinefilet mit der Kruste belegen und unter dem vor geheizten Backofengrill 3 - 4 Minuten
gratinieren. Fleisch in Stiicke schneiden und mit Morchelsofle und gebratenen Spargelstangen
anrichten. Dazu passen am besten gekochte Salz-Kartoffeln.

Johann Lafer am 01. Dezember 2020
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Schweine-Filet mit geschmortem Wirsingkohl

Fiir 4 Personen

500 g Schweinefilet 1 kleiner Wirsingkohl 1 kl. Glas Senffriichte
0,2 1 Sahne 0,1 1 Briihe 1 (Bio-) Zitrone
2 Knollen Knoblauch 3-4 Schalotten 1 TL Kiimmel

Zucker, Butter, Schmalz Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Blétter vom Kohlkopf 16sen und wenige Minuten in Salzwasser blanchieren. In sehr kaltes
Wasser legen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und in feine La-
mellen teilen. Die Senffriichte in kleine Stiicke hacken, die Zitronenschale mit einem Ziselierer
abziehen.

Olivenol und Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Kohlblatter darin kurz farb-
los anschwitzen. Zwiebeln, Senffriichte, Kiimmel, Zitronenschale und Briihe hinzufiigen. Alles
salzen, pfeffern und leicht zuckern. Sahne und etwas Sud von den Senffriichten angielen. Den
Kohl etwa 15 Minuten bei milder Hitze schmoren lassen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und
Senffriichte-Sud abschmecken.

Das Schweinefilet bei Bedarf teilen und Fettstellen, Sehnen und Silberhéute entfernen. Die Knob-
lauchzehen aus der Knolle brechen und mit einem Messer andriicken. Butterschmalz und Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das Filet anbraten. Dabei leicht salzen. Die Knoblauchzehen mit in
die Pfanne legen. Das Filet mehrmals wenden und immer wieder mit Bratensud begieflen. Nach
2-3 Minuten die Hitze reduzieren und das Filet entspannt zu Ende garen lassen. Im Kern sollte
die Temperatur etwa 58-60 Grad betragen, dann ist es innen schon saftig und leicht rosa.

Das Schweinefilet in Stiicke schneiden und mit Meersalz und gemorsertem Pfeffer bestreuen. Mit
dem Kohlgemiise servieren.

Rainer Sass am 11. August 2019

69



Schweine-Filet mit geschmortem Wirsingkohl

Fiir 4 Personen
500 g Schweinefilet 1 kleiner Wirsingkohl 1 Glas ital. Senffriichte

200 ml Sahne 100 ml Briihe 1 Bio- Zitrone

2 Knollen Knoblauch 4 Schalotten 0.5 TL Kiimmel
Zucker Butterschmalz Olivenol

Pfeffer Salz

Die Bléatter vom Kohlkopf 16sen und wenige Minuten in Salzwasser blanchieren. In sehr kaltes
Wasser legen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten schéilen und in feine La-
mellen teilen. Die Senffriichte in kleine Stiicke hacken, die Zitronenschale mit einem Ziselierer
abziehen.

Olivenol und Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Kohlblatter darin kurz farb-
los anschwitzen. Zwiebeln, Senffriichte, Kiimmel, Zitronenschale und Briihe hinzufiigen. Alles
salzen, pfeffern und leicht zuckern. Sahne und etwas Sud von den Senffriichten angielen. Den
Kohl etwa 15 Minuten bei milder Hitze schmoren lassen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und
Senffriichte-Sud abschmecken.

Das Schweinefilet bei Bedarf teilen und Fettstellen, Sehnen und Silberhéute entfernen. Die Knob-
lauchzehen aus der Knolle brechen und mit einem Messer andriicken. Butterschmalz und Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das Filet anbraten. Dabei leicht salzen. Die Knoblauchzehen mit in
die Pfanne legen. Das Filet mehrmals wenden und immer wieder mit Bratensud begielen. Nach
2-3 Minuten die Hitze reduzieren und das Filet entspannt zu Ende garen lassen. Im Kern sollte
die Temperatur etwa 58-60 Grad betragen, dann ist es innen schon saftig und leicht rosa.

Das Schweinefilet in Stiicke schneiden und mit Meersalz und gemorsertem Pfeffer bestreuen. Mit
dem Kohlgemiise servieren.

Rainer Sass am 28. Juni 2020
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Schweine-Filet mit Topinambur und Rotkohl-Rettich-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Sellerie 200 ml Sahne 200 ml Bouillon
Salz, Pfeffer

Fiir die Filets:

8 Schweinefilets a 90 g Salz, Pfeffer 2 EL Keimol

100 g Blattspinat 1 TL Rosamarinnadeln 100 g Pecorino

50 g Butter 50 g Mascarpone 50 g Semmelbrosel
Fiir die Sauce:

100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 ml Rotwein
100 ml Portwein 1 EL eiskalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Topinambur-Chips:

2 grofle Topinambur 200 ml Pflanzenol

Den Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Mit Sahne und Bouillon in einen Topf geben und
in reichlich einer halben Stunde weich kochen.

In der Zwischenzeit die Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch auf beiden Seiten anbraten, herausnehmen und bei
90 °C im vorgeheizten Backofen 20 Minuten nachgaren lassen.

Den Blattspinat waschen, kurz in Salzwasser blanchieren, abgieflen und fein hacken. Rosmarin-
nadeln hacken und mit Spinat, Pecorino, Butter, Mascarpone und Semmelbréseln mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gekochten Sellerie fein piirieren und in einer Pfanne einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein hacken und im Bratensatz der Filets an-
schwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und gut einkochen lassen. Die Sauce mit eiskalter
Butter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen, mit der Spinat-Kéase-Mischung bestreichen, in eine
feuerfeste Form legen und im vorgeheizten Backofen (Grillstufe) 5 Minuten gratinieren.

Die Topinambur waschen und fein hobeln, in heifiem Ol frittieren und auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Die Schweinefilets mit der Sauce anrichten, mit dem Selleriepiiree und den Topinambur-Chips
servieren.

Christian Henze am 29. Marz 2019
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Schweine-Filet mit Waldmeister-Spargel, Mohn-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 EL Marillenmarmelade 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
0Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mohn-Hollandaise:

1 Schalotte 1 Zitrone 1 Ei

250 Butter 100 ml Weilwein 100 ml Weilweinessig
15 g Mohn Salz 10 Pfefferkorner
Pfeffer

Fiir den Spargel:

300 g Spargel 1 Zitrone 1 EL Butter

1 EL Marillenmarmelade 2 Zweige Waldmeister 4 Vanilleschote
Butter Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: frische Wildkréuter

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen, trockentupfen, parieren und von allen Seiten in Ol scharf anbraten. Im
Ofen warmhalten.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Kurz vor dem Servieren etwas Butter, Knoblauch und Marillenmarmelade sowie die Krauter in
die Pfanne des Fleisches geben und damit das Fleisch arrosieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Mohn-Hollandaise: Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einen Topf geben.
Pfefferkorner, etwas Salz, Weilwein und Essig zugeben und so lange einkochen, bis die Fliissig-
keit auf ca. 1/3 reduziert ist. Reduktion durch ein feines Sieb geben und abkiihlen lassen.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Butter im Topf schmelzen lassen und auf ca. 60 Grad temperieren.

Fi trennen und das Eigelb in der Reduktion schaumig aufschlagen, dann die fliissige Butter erst
tropfchenweise und dann in diinnem Strahl unter die Reduktion schlagen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Mohn anrdsten und zugeben.

Fiir den Spargel: Zitrone waschen, trockentupfen und drei Scheiben herunter schneiden.
Spargel schilen.

Finen Topf mit Wasser aufsetzen, reichlich Zucker, etwas Salz und Butter sowie die Zitronen-
scheiben zugeben und zum Sieden bringen.

Spargel ca. 8-10 Minuten (je nach Geschmack, bissfest oder weich) garen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Waldmeister waschen, trocken wedeln, Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken.

Eine Pfanne aufstellen und darin Butter, Vanillemark und Marillenmarmelade schmelzen, den
gekochten Spargel und frisch gehackten Waldmeister zugeben und kurz darin wenden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Die Blédtter verlesen, waschen und trockentupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robin Pietsch am 28. Mai 2020
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Schweine-Haxen aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

2 Schweinshaxen 6 Zwiebeln 4 Karotten

1 Sellerie 1/2 Stange Lauch 1 Flasche Malzbier

1 Schuss Bier 1/2 TL Kiimmel, ganz 1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Zitrone 2 Zweige Blattpetersilie 2 - 3 EL Butterschmalz

2 - 3 EL Speisestéirke Salz Pfeffer

Gut gesalzenes Wasser in einem grofien Topf (in den zwei Schweinshaxen passen) auf dem Herd
aufkochen lassen, die Schweinshaxen hineingeben, so dass diese vollstéindig mit Wasser bedeckt
sind und eine halbe Stunde bei mittlerer Hitze leicht kécheln lassen.

Vier Zwiebeln samt Schale halbieren, das restliche Wurzelgemiise putzen, ggf. waschen, grob
schneiden und alles zu den Haxen mit in den Topf geben. Den Kiimmel zugeben und das Ganze,
je nach Grofle der Haxen, noch etwa 1 bis 1,5 Stunden bei schwacher Hitze simmern bzw. ziehen
lassen, bis die Haxen weich sind. Dabei gelegentlich das Fett und den Schaum abschépfen, die
sich an der Oberfliche des Kochwassers bilden.

Anschlielend die Haxen aus dem Topf nehmen, kurz unter flieBendem Wasser abspiilen, auf ein
Schneidebrett legen und die Schwarte mit einem scharfen Messer gleichméfig einritzen.
Danach ringsum mit fliissigem Butterschmalz einfetten, auf ein Backblech legen und in der
mittleren Schiene des auf 180-200°C vorgeheizten Backofens nochmals 30-45 Minuten knusprig
braten.

In der Zwischenzeit den Kochfond durch ein Sieb passieren.

Schilen Sie die restlichen Zwiebeln und schneiden Sie diese in feine Wiirfel. Zwiebeln einem
Topf hellbraun anschwitzen, mit dem Malzbier abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.
Anschliefend mit einigen Schopfern (etwa die doppelte Menge des Malzbieres) des Kochfonds
auffiillen, aufkochen lassen und mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stdrke binden. Die
Petersilienblattchen von den Zweigen zupfen, fein hacken und in die Sauce geben. Sofle mit
Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer, ggf. etwas gemahlenem Kiimmel und einem kleinen Schuss Bier
abschmecken. (Wem die Sauce durch das Malzbier zu siiff ist, der kann nach personlichen Ge-
schmack einfach den Anteil des Kochfonds in der Sauce erhthen.) Wenn die Haxen ringsum
knusprig gebraten sind, vorsichtig aus dem Ofen nehmen, kurz auf dem Schneidebrett ruhen
lassen, auf Tellern anrichten und mit der Sauce servieren. Als Beilagen passen hervorragend
Kartoffelknodel oder Salzkartoffeln und Sauerkraut.

Alexander Herrmann am 10. Juli 2020
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Schweine-Kotelett mit geschmortem Pak Choi

Fiir 4 Personen

3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen 4 Schweinekoteletts
Salz 3 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

3 Mohren 6 Mini-Pak Choi 1 Prise Zucker

4 Zweige Thymian 200 g Erdniisse, gerostet, gesalzen 2 EL Butter

1 TL Curry

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und gleich ein Backblech mit in
den Ofen geben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Die Kottelets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und salzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Kottelets darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Rosmarin und die angedriickte Knoblauchzehe zugeben und mitbraten.

Dann auf das vorgewdrmte Backblech ein Backpapier legen, die angebraten Koteletts mit Ros-
marin und Knoblauch darauf verteilen und die Koteletts im heiflen Ofen ca. 15 Minuten langsam
fertig garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Méhren
putzen, schélen und in Streifen oder halbe Ringe schneiden.

Den Pak Choi waschen, abtropfen und ldngs schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln und Mohren bei kleiner Hitze an-
braten, mit Salz und Zucker wiirzen, nach ca. 5 Minuten den Pak Choi dazu geben und nochmal
2-3 Minuten diinsten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

3/4 der Erdniisse mit Butter und Curry in einen in einen Mixer geben und zu einer Paste pii-
rieren. Thymian zugeben und noch einmal kurz piirieren. Die Paste mit Salz abschmecken.

Die restlichen Erdniisse hacken und zu dem Gemiise geben.

Die Koteletts aus dem Ofen holen und kurz ruhen lassen.

Je ein Kotelett auf einen Teller geben und etwas Erdnusspaste darauf geben. Mit dem Gemiise
servieren. Dazu passt gerostetes Landbrot oder Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 11. Méarz 2020
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Schweine-Kotelett mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen

4 Koteletts 500 g griine Buschbohnen 4 Zweige Salbei

0,2 1 Weilwein 1 Zweig Bohnenkraut 1-2 EL Butterschmalz

2 EL Butter 1 EL Olivenol 3-4 Zweige Petersilie

1- 2 TL Meersalzflocken Salz weifler, schwarzer Pfeffer

Backofen auf 80°C Umluft vorheizen.

Bohnen putzen und in Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken, kurz zur Seite
stellen.

Den Fettrand der Koteletts einschneiden. Grofle Edelstahl-Pfanne erhitzen, Koteletts hineinle-
gen und dann noch etwas Butterschmalz mit in die Pfanne geben und die Koteletts von beiden
Seiten fiir ca. je 2 Minuten heifl anbraten und anschlieBend in einer Backform geben, das iiber-
schiissige Fett dariiber gieBen, dann im Ofen warm stellen (80°C Umluft) und fiir 8-10 Minuten
gar ziehen lassen.

Salbei in die Pfanne geben, etwas Butter dazu, mit dem Weilwein abléschen, mit Salz und
weilem Pfeffer wiirzen, etwas reduzieren und dann zum Schluss unter Riihren mit der restlichen
Butter abbinden.

Parallel in einer zweiten Pfanne mit etwas Olivenol die Bohnen mit dem Bohnenkraut durch-
schwenken, dabei mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen und zum Schluss gehackte Petersilie
unterheben.

Bohnen ohne Bohnenkraut auf Tellern anrichten, die Koteletts darauf platzieren, mit schwarzem
Pfeffer und Meersalzflocken wiirzen und die Sauce mit Salbei dariiber geben.

Bjorn Freitag am 01. Februar 2020
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Schweine-Kotelett mit Nudel-Salat

Fiir 4 Personen

Koteletts:

2 Schweinekoteletts (3cm) 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 EL Honig
Meersalz Pfeffer Butterschmalz
Olivenol Aprikosenmarmelade

Nudelsalat:

250 g Orecchiette 2 EL Joghurt 2 EL Mayonnaise

3 Tomaten 2 Gewiirzgurken 2 Sch. Kochschinken
3 EL Gurkenwasser 1 TL Senf Salz

Pfeffer Zucker

Koteletts:

Den Fettrand der Koteletts mehrmals einschneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Koteletts darin goldbraun anbraten. Die Hitze reduzieren und die Koteletts bei
milder Hitze etwa 4-5 Minuten fertig garen. Dabei eine halbierte Schalotte, die angedriickten
Knoblauchzehen und die Hélfte der Kriauter mit in die Pfanne geben.

Die Koteletts aus der Pfanne nehmen, leicht mit Honig bestreichen und mit Meersalz, Pfeffer
sowie fein gehackten Kridutern bestreuen. Die Koteletts in Scheiben schneiden und zum Nudel-
salat servieren.

Als Dip jeweils 1-2 Loffel Aprikosenmarmelade hinzufiigen.

Nudelsalat:

Nudeln in Salzwasser bissfest garen und abtropfen lassen. Tomaten entkernen und das Frucht-
fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls wiirfeln. Schinken in léngliche Streifen
schneiden, dann in Stiicke teilen.

Mayonnaise und Joghurt verriihren. Gurken, Tomaten, Schinken und die Pasta hinzufiigen. Alles
verrithren und mit Gurkenwasser, Senf, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Rainer Sass am 01. Méarz 2020
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Schweine-Koteletts mit Apfel-Speck-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:

800 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 1/2 Bund Thymian

100 g milder Speck (dicke Scheiben) 2 Knoblauchzehen 2 siuerliche miirbe Apfel
4 Schweinekoteletts a ca. 300 g 4 EL Olivenol 1-2 EL grober Dijon-Senf
150 ml Weilwein Meersalz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen, in Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten
garen, abgieflen, wieder in den Topf geben und etwas ausdampfen lassen.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Den Pancetta in Streifen schneiden. Den Knoblauch
schiilen und leicht andriicken. Die Apfel vierteln, schilen, die Kerngehéuse entfernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Den Backofen mit einer ofenfesten Form darin auf 140°C vorheizen.

Die Koteletts waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, den Fettrand mehrmals einschneiden
und die Koteletts leicht mit Salz wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL erhitztem Olivendl auf jeder
Seite ca. 3 Minuten anbraten. Auf beiden Seiten diinn mit Senf bestreichen, in die ofenfeste
Form legen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Rosmarin und Thymian darum herum
verteilen. Die Koteletts im Ofen auf mittlerer Schiene 15 - 20 Minuten gar ziehen lassen.

In einer 2. Pfanne das restliche Olivendl erhitzen, die Pancettastreifen darin knusprig braten und
herausnehmen. Die Kartoffelwiirfel ins Bratfett geben und goldbraun anbraten. Die Apfelwiirfel
dazugeben und kurz mitbraten. Den Wein hinzufiigen und einkochen lassen. Wenn die Kartoffeln
leicht zerfallen, alles mit dem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Den Pancetta wieder dazugeben
und die Apfel-Speck-Kartoffeln mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben noch etwas
Olivenol untermischen.

Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und mit den Apfel-Speck-
Kartoffeln anrichten.

Cornelia Poletto am 30. Januar 2020
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Schweine-Krusten-Braten mit Ingwer-Karotten

Fiir 4 Personen

Braten:
1 kg Schweineschulter Salz
Karotten:
1-2 Bund Mohren 1 EL Honig 1-2 EL gehackter Ingwer
1 Zehe gehackter Knoblauch 2 EL Zitronensaft  Olivendl, Salz
4 Bund Koriander 1-2 EL Sesam
Sojasofe:
200 ml milde Sojasofle 2 Apfel 1 Zwiebel
1 Zehe gehackter Knoblauch 4 EL Honig 4 EL dunkler Balsamicoessig
1 Stange Zitronengras frischer Koriander
Braten:

Den Krustenbraten mit der Schwarte nach unten in einen Topf mit Wasser geben. Die Schwarte
sollte komplett im Wasser sein.

Das Ganze circa 15-20 Minuten garen. Danach das Fleisch aus dem Wasser nehmen und die
Schwarte einschneiden.

Nun den Braten bei 160 Grad Umluft fiir 30 Minuten mit der Schwarte nach oben im Ofen
garen. Anschlieflend die Temperatur auf 180-200 Grad erhdhen und fiir weitere 15-20 Minuten
garen. Die Kruste sollte schon kross sein.

Karotten:

Die Mahren putzen und nach Bedarf schilen. AnschlieBend mit Ol, Honig, Zitronensaft, Ingwer
und Knoblauch marinieren und mit Salz wiirzen.

Bei 160 Grad Umluft fiir 15-20 Minuten im Ofen garen. Vor dem Servieren mit frisch geschnit-
tenem Koriander und Sesam garnieren.

Sojasofe:

Die Apfel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Alle Zutaten in einen Topf geben und etwas
einkochen. Zitronengras und Koriander vor dem Servieren entfernen.

Den Krustenbraten mit der fertigen Sofle nach dem Aufschneiden einpinseln und sofort servieren.

Tarik Rose am 09. September 2019
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Schweine-Lende indisch

Fiir 4 Portionen
230 g Pfirsiche (Dose) 142 g Ananasscheiben (Dose) 800 g Schweinemedaillons

150 g frische Erbsen 200 g Reis 1 EL Ol

Salz Pfeffer 200 g Butter

4 Figelbe 1 TL Weiflwein 1 TL Currypulver
1 TL Puderzucker Petersilie

In einem Topf Wasser erwiarmen. Den Deckel der Pfirsich- und Ananasdosen abnehmen und die
gedffneten Dosen in den Topf mit warmem Wasser stellen.

Die Schweinemedaillons etwas flach driicken.

Die Erbsen aus der Schale heraus pulen.

Verbraucher.wdr.de (©) WDR 2020 Seite 2 von 2 Den Reis in Salzwasser gar kochen. Kurz vor
Ende der Garzeit die Erbsen zugeben.

Schweinemedaillons mit 1 EL Ol in eine Grillpfanne von beiden Seiten braten.

Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gleichzeitig Butter bei schwacher Hitze in einem Topf schmelzen.

Das Eigelb vom Eiweif trennen. Die Eigelbe in eine Edelstahlschiissel geben, einen Schuss Weif3-
wein zufiigen und iiber einem heilen Wasserbad einige Minuten mit dem Schneebesen aufschla-
gen.

Zuerst einige Buttertropfchen zugeben, dann unter stdndigem Riihren in einem diinnen Strahl
die restliche Butter zufiigen. Mit Curry und Puderzucker wiirzen.

Auf die Schweinemedaillons erst ein Stiick Ananas und dann einen halben Pfirsich legen. Sauce
iiber die Schweinemedaillons geben, mit Petersilie garnieren und zusammen mit dem Erbsenreis
servieren.

Bjorn Freitag am 03. Oktober 2020
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Schweine-Nacken mit eingelegten Zwiebeln und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir die eingelegten Zwiebeln:

1/2 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 6 Korianderkorner 6 Senfkorner

6 weile Pfefferkorner 200 ml Apfelsaft 200 ml weifler Portwein
200 ml trockener Wermut 20 ml Estragonessig 2 weifle Zwiebeln
Fiir die Sauce:

350 ml Tomatensaft 200 ml Cola 1 Bio-Limette

1 Prise Piment-d’Espelette gerduchertes Paprikapulver

Fiir die Ofen-Paprika:

2 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz

2 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Blattpetersilie

Zusitzlich:

50 g Portulak (Rucola) 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 EL Mandeln 4 Schweinenackensteaks a 150 g Salz

Am Vortag fiir die eingelegten Zwiebeln Knoblauch schéilen und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ken, Wacholderbeeren, Koriander, Senfkérner und Pfefferkérnern im Morser grob zerstof3en.
Apfelsaft, Portwein, Wermut, Estragonessig mit den gemérserten Gewiirzen in einen Topf geben
und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Halfte einkochen.

Anschliefend den Fond durch ein feines Sieb passieren.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden, diese auf ein tiefes Backblech ver-
teilen, leicht salzen und dem passierten Fond begieflen.

Mit einem zweiten Backblech abdecken und im vorgeheizten Ofen 50 Minuten garen.
Anschlielend die Zwiebeln mit der Fliissigkeit abkiihlen, kaltstellen und 12 Stunden durchziehen
lassen.

Am néchsten Tag fiir die Sauce den Tomatensaft durch ein feines Sieb passieren und mit Cola
in einem Topf sirupartig einkochen. Limette heiy abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Den Sirup mit Limettenschale, -saft, Piment dEspelette und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Ofen-Paprika den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.

Paprika auf ein Backblech setzen. Mit etwas Olivendl bepinseln und mit Salz wiirzen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft.

Die Paprikaviertel herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschlieend die Haut entfernen.
Dann Paprika in lingliche Streifen schneiden und mit restlichem Olivenol bepinseln.

Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Die
Kréuter tiber die Paprikastreifen streuen.

Portulak abbrausen, trocken schiitteln.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun rosten.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken und mit den gertsteten
Zwiebeln vermischen.

Die Schweinenackensteaks in einer Grillpfanne von beiden Seiten kriftig anbraten.

Die Grillfunktion oder héchste Stufe Oberhitze des Backofens einschalten.

Die Steaks auf ein Backofengitter setzen, mit der Sauce bestreichen und im Ofen kurz karamel-
lisieren. Herausnehmen und salzen.

Die eingelegten Zwiebeln und die Paprikastreifen auf vorgewadrmten Tellern anrichten.
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Den Mandel-Zwiebel-Mix dazwischen verteilen. Den Portulak auf das Gemiise geben, den kara-
mellisierten Schweinenacken anlegen.

Michael Kempf am 22. September 2020
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Schweine -Riicken mit Rosenkohl-Salat und Birne

Fiir 4 Personen

Fiir den Schweineriicken:

500 ml Wasser 40 g Salz 600 g Schweinerticken
0l

Fiir die Walniisse:

2 EL Walnusskernhalften 1 EL Puderzucker Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:

14 grofle Rosenkohl-Réschen  Salz 1 Schalotte
2 Birnen, reif 2 EL Traubenkernol 1 EL Walnussol
1 EL Estragonessig 1 TL Senf, scharf Pfeffer, weif3

gemahlener Kiimmel
Fiir den Rosenkohl:
12 grofle Rosenkohl-Roschen Pflanzenol Salz

Das Wasser und Salz in einen Topf geben, aufkochen und dann wieder auskiihlen lassen.

Vom Schweineriicken die eventuell noch aufliegenden Silberhéute entfernen. Das Fleisch kalt ab-
brausen, trocken tupfen. Den Fettdeckel fein einschneiden.

Das Riickenriick dann in der Salzlake 20 Minuten einlegen.

Die Walniisse grob hacken.

Niisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldgelb rosten.

Den Puderzucker iiberstreuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und direkt auf einen
Teller zum Abkiihlen geben.

Das Fleisch aus der Lake nehmen und sorgfiltig abtropfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Riickenstiick auf der Fleischseite kurz und heif anbraten.
Den Schweineriicken wenden, die Temperatur reduzieren. Die Fettseite des Fleisches bei niedri-
ger Temperatur kross auslassen.

Das Fleisch dann mit der Fettseite nach unten auf ein Ofengitter setzen. Im heilen Backofen ca.
20 Minuten, bis zu einer Kerntemperatur von etwa 72 Grad, garen.

Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen in Blatter
zerteilen. Rosenkohlbldttchen fiir die Garnitur zunéichst zur Seite stellen.

Die Rosenkohlbléttchen fiir den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Direkt in eisgekiithltem Wasser abschrecken und dann sehr gut abtropfen lassen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch erst kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Birnen nach Belieben waschen, trocken reiben oder schélen und in diinne Spalten (pro Per-
son 4-5) schneiden.

Die beiden Ole mit dem Essig, den Schalottenwiirfeln und dem Senf verrithren und mit Salz,
Pfeffer und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

Das Pflanzendl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Rosenkohlblattchen fiir die Garnitur darin portionsweise goldgelb frittieren. Auf einem Kii-
chenpapier gut abtropfen lassen und salzen.

Kurz vor dem Anrichten den Schweineriicken quer zur Faser in feine Scheiben aufschneiden. Die
Fleischscheiben fiacherformig flach auf Tellern anrichten.

Die marinierten Birnenspalten darauf verteilen.

Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Blédttchen mit der restlichen Birnen-Marinade vermi-
schen.

82



Frittierten Rosenkohl und Rosenkohlsalat auf dem Fleisch verteilen. Karamellisierte Walniisse
darauf verteilen und alles servieren.

Michael Kempf am 17. November 2020
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Schweinehals-Steak mit Krduter-Butter und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir die Krauterbutter:

3 Sténgel glatte Petersilie 3 Sténgel Estragon 3 Sténgel Basilikum

1/2 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 150 g Butter etwas Salz
Pfeffer 1 Msp. Paprikapulver, edelsiiB 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Fleisch:

3 EL Olivenol Pfeffer 2 Zweige Zitronenthymian

4 Schweinehalssteaks 4 180 g
Fiir den Bohnensalat:

300 g griine Bohnen 2 Stangel Bohnenkraut Salz
1 rote Zwiebel 1 EL Himbeeressig 1 EL weifler Balsamico
Pfeffer 4 EL Sonnenblumenol

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen, dann abgieflen, ausdampfen lassen und anschlie-
Bend pellen.

Fiir die Krauterbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und
fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Die weiche Butter mit einem Schneebesen aufschlagen, Knoblauch, Krautern, Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Zitronensaft zugeben und gut vermischen.

Dann auf ein Backpapier geben und zu einer Rolle aufrollen und kiihl stellen. (Man kann die
Butter auch in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und kleine Tupfer Krauterbutter auf
einen Teller aufdressieren und kiihl stellen.)

Fiir das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verrithren. Zitronen-
thymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und 30 Minuten
im Ol ziehen lassen.

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Dann abgielen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Bohnenkraut ent-
fernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, Balsamico, einer Prise Salz, Pfeffer und Sonnenblumendl ein Dressing mischen. Zwie-
bel zu den Bohnen geben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durch-
ziehen lassen, kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Gekochte und gepellte Kartoffeln in Scheiben schneiden

Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie leicht
Farbe angenommen haben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steak salzen und in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten je ca. 2-3 Minuten braten.

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auspacken und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten, jeweils etwas Kriauterbutter darauf geben. Mit Bohnensalat und gebratenen
Kartoffeln servieren.

Otto Koch am 13. Juni 2019
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Schweineriicken-Steaks mit Chorizo-Spinat-Fiillung

Fiir 4 Personen:

150 g frischer Blattspinat 6 Schalotten 100 g Chorizo

1 kleine Knoblauchzehe 2 EL Butter 2 EL Pinienkerne
4 EL gekochte Graupen 4 EL Parmesan 200 ml Sahne

2 Fier Salz Pfeffer

4 Schweineriickensteaks (a 170 g) 3 EL Ol 300 ml Kalbsfond
1 TL scharfer Senf 2 EL Cognac

Den Spinat putzen, entstielen und griindlich waschen. Blatter gut abtropfen lassen, aufgetauten
Spinat gut ausdriicken. Grob hacken.

Schalotten und Knoblauch schéilen und wiirfeln.

Zwei Drittel der Schalotten und den Knoblauch und die gewiirfelte Chorizo in einer Pfanne in der
Butter anschwitzen. Den Spinat zugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen. Pinienkerne,
Graupen und Parmesan darunterriihren.

100 ml Sahne mit den Eiern aufschlagen und mit dem Spinat vermengen. Die Masse bei sanfter
Hitze so lange riihren, bis das Ei stockt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit einem groflen Messer jeweils eine tiefe Tasche in die Steaks schneiden. Die Steaks mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Fiillung in die Taschen der Steaks fiillen
und diese mit Zahnstochern verschlieflen.

Die Steaks im Ol beidseitig anbraten. Das Fleisch auf eine ofenfeste Platte geben, 8 Minuten im
Backofen garen lassen. Die Ofentiir 6ffnen, bis die Temperatur auf 80°C reduziert ist, und die
Steaks noch 10 weitere Minuten sanft garen.

Inzwischen im Bratensatz die iibrigen Schlotten anschwitzen. Mit Kalbsfond und restlicher Sahne
abloschen und sdmig einkochen lassen.

Die Sauce mit Salz, Senf und Cognac abschmecken und zu den Steaks servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2019

Spanferkel-Rollbraten

Fiir 8 Personen

2 kg Spanferkel-Riicken mit Bauch 500 g Hackfleisch 300 g Bacon
500 g Rostzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer
2 EL Dijon-Senf 2 Knoblauchzehen gemahl. Kiimmel, Paprika

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Bratenschnur der Spanferkel-Rolle aufschneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Dijon-Senf einstreichen, gequetschten Knoblauch darauf verteilen, die Flidchen mit Bacon
belegen, das Hackfleisch verteilen, mit Rostzwiebeln und gehackter Petersilie bestreuen.

Den Braten zusammenrollen, mit einer Bratenschnur zusammenbinden, mit Kiimmel Pfeffer,
Salz, Paprika einreiben und auf einem Rost in den Backofen schieben.

Den Rollbraten mit einem Braten-Thermometer beobachten. Bei einer Innentemperatur von
80°C ist der Braten fertig.

Dazu passt Sauerkraut mit Rum-Rosinen (siehe Kategorie Beilagen) und Rosmarin-Kartoffeln.

NN am 28. September 2019
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Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen

500 g Schweineschulter Salz Pfeffer

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmelsamen 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fleischfond 1 EL Mehl

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner 2 Wacholderkorner

500 g Sauerkraut 150 g saure Sahne 1 Bund glatte Petersilie

Die Schweineschulter parieren, trockentupfen und in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch hacken.
Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark und Kiimmel zugeben und anrdsten.

Fleisch und Sauerkraut in Wechsel in den Bréter einschichten. Beide Paprikasorten jeweils dar-
iiber stauben.

Etwa 375 ml Fond oder Wasser zugeben. Nach Belieben Mehl dariiber stduben.

Lorbeerblatt, Piment, Wacholderkorner, Salz und Pfeffer ebenfalls zugeben. Das Gulasch zuge-
deckt bei schwacher Hitze ca. 2,5 Stunden schmoren.

Saure Sahne verriihren.

Petersilie abbrausen und fein schneiden.

Gulasch jeweils mit einem Klecks saurer Sahne und Petersilie anrichten.

Dazu passen Bauernbrot, Baguette, Salzkartoffeln oder Semmelknédel. So wird es noch wiirzi-
ger. Fleischwiirfel mit 5 EL Ol (statt Butterschmalz) und beiden Paprikasorten in einer Schiissel
mischen und etwa 1 Stunde marinieren. Wer mag, kann das Fleisch auch portionsweise anbra-
ten. Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett andiinsten und anschliefend wie im Rezept
verfahren. Das Gulasch kann auch im Backofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 2,5 Stunden
geschmort werden.

Rainer Klutsch am 03. Januar 2020
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Zwiebeln, Kartoffeln und Schweine-Braten al forno

Fiir 6 Personen
5 mittelgrofle rote Zwiebeln 1 ganze Knoblauchknolle 1,5 kg festk. Kartoffeln

200 g Butter 1 Bund frischer Rosmarin ~ 350ml Balsamico-Essig
Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Schweinebraten:

1,5 kg Schweineriicken 1 kl. Bd. frischer Rosmarin 2 EL gemahlenen Fenchelsamen
6 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle rote Zwiebel 2 Stangen Staudensellerie

4 Lorbeerblétter 1/4 Liter WeiBwein natives Olivenol extra

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, ldngs vierteln, in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen.

Dann abgieflen und den Topf auf dem Herd hin und her riitteln, damit die Restfeuchtigkeit
verdampft.

Fiir den Braten eine Handvoll fein gehackte Rosmarinblédtter auf einem groflen Brett vertei-
len. Etwas Salz, Pfeffer und gemahlene Fenchelsamen dariiberstreuen. Vom Schweinebraten die
Schwarte entfernen, das Fett kreuzweise einschneiden. Den Braten in den Gewiirzen hin und her
rollen.

Einen groflen Briter auf dem Herd bei mittlerer bis starker Hitze heifl werden lassen.

FEtwas Olivenol zugeben und den Braten mit der Fettseite nach unten hineinlegen. Die auf dem
Brett verbliebenen Gewdlirze dariiberstreuen.

Wenn das Fett goldbraun ist, den Braten wenden und Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie und Lor-
beerblétter zugeben. Auf der 1/2 untersten Backofenleiste 1 Stunde braten. Nach 30 Minuten
mit dem Bratensaft begieflen. Das Fleisch eventuell die letzten 20 Minuten mit einem befeuch-
teten Stiick Pergamentpapier abdecken, damit es nicht zu dunkel wird.

Die Zwiebeln schilen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. In einem 2. Bréter, in dem die
Kartoffeln nebeneinander Platz haben, auf dem Herd erhitzen und einen Schuss Olivendol hinein-
gieBen. Zuerst die Butter, die gehackten Rosmarinblétter und den geviertelten oder zerdriickten
Knoblauch, dann die Kartoffeln hineingeben und alles vermischen. Zwiebeln und Balsamico-Essig
zufiigen, salzen, pfeffern und 5 Minuten auf dem Herd garen, bis der Essig etwas eingekocht ist.
Dann den Briter in den Ofen schieben und das Gemiise ca. 50 Minuten braten, bis es schon
knusprig und dunkelbraun karamellisiert ist. Nach der Hélfte der Zeit Zwiebeln und Kartoffeln
gut umriihren.

Den fertigen Braten auf einer Platte 10 Minuten ruhen lassen. Das meiste Fett aus dem Bréter
abgieflen. Knoblauch und Zwiebeln zerdriicken. Weilwein zugieflen und auf dem Herd um die
Hilfte einkochen lassen. Dabei den wiirzigen Bratensatz losriihren.

Eventuell die Sauce nachwiirzen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Zwiebeln und Kartoffeln servieren.

Jamie Oliver am 28. Dezember 2019
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