Schweine-Bauch mit Mangold-Strudel und Stachelbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zweige Rosmarin 4 Zweig Thymian

4 Zweige Bohnenkraut 4 Zweige Estragon 1 Lorbeerblatt

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

2 TL Sojasofle 200 g Kartoffeln Salz

30 g gerducherter Speck 2 Mangold Pfeffer

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

30 g Mischbrotbrosel, gerostetet

Suppengemiise waschen und mit einem Kiichengarn zusammenbinden. Die Kréauter abspiilen,
trocken schiitteln und die Hilfte der Krauterzweige mit dem Lorbeerblatt ebenfalls mit ei-
nem Kiichengarn zu einem Kriuterstraufl zusammenbinden. Einen Topf mit reichlich Wasser
aufkochen, Gemiise- und Krauterstrauf3, 3 ungeschélte Knoblauchzehen und 2 ungeschélte hal-
bierte Zwiebeln zugeben. Den Schweinebauch einlegen und ca. 1 Stunde leicht kicheln, bis der
Schweinebauch fast weich ist. Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 90 Grad) vorheizen. Rest-
liche Krauter fein hacken. 1 Knoblauchzehe schilen, fein hacken. 150 ml Oliventl mit Honig,
Portwein und Sojasauce glatt riihren, die gehackten Krauter und Knoblauch untermischen, so
dass eine dickfliissige Marinade entsteht. Den Schweinebauch auf ein Backblech geben, mit der
Marinade einreiben und im vorgeheizten Ofen noch ca. 20 Minuten weiter garen. Kartoffeln
schilen , vierteln und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden.
Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten. Mangold waschen, die
Stiele vom Blattgriin trennen. Die Blétter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, abtropfen
und auf einem sauberen Kiichentuch zu einer Fliche ca. 35 cm x25 cm auslegen. Die Mangold-
stiele in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammen mit den
Zwiebelstreifen anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auskiihlen lassen. Die gekochte
Kartoffel abschiitten und durch eine Presse driicken. Kartoffel mit Mangoldstreifen, Speck und
Creme-fraiche vermischen und mit Muskat, gemahlenem Kardamom, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Diese Masse auf die Mangoldblétter streichen und zu einem Strudel aufrollen, den Strudel
mit fliissiger Butter bestreichen und im abgeschalteten Ofen (bei Restwérme) warm stellen.
Die Stachelbeeren halbieren und mit einem Kugelausstecher das Fruchtmark herausstreichen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und den Fond, der sich auf dem Backblech gebil-
det hat in eine Sauteuse schiitten, 40 ml Olivendl untermixen, das Stachelbeermark und griine
Pfefferkérner untermischen, abschmecken. Den Mangoldstrudel vorsichtig aufschneiden und auf
Tellern anrichten, die Brotbrosel drauf streuen. Schweinebauch in Scheiben schneiden und auf
den Brotbroseln anrichten, die Stachelbeersauce angieflen und servieren.
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