
Ragout von Schweinebacke mit weiÿen Bohnen, Pappardelle

Für 4 Personen
6 gepökelte Schweinebacken Meersalz, Pfeffer 1 Karotte
2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenöl 1 EL Tomatenmark
200 ml weißer Portwein 50 ml Sherry 300 ml Weißwein
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 1 TL Pfefferkörner
1 EL Kümmel 1 Lorbeerblatt
Für die Bohnen:
200 g Cannellini Bohnen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl ca.1 l Geflügelfond 5 Salbeiblätter
2 EL weißen Balsamico Meersalz, Pfeffer 4 EL Geflügeljus

Für den Nudelteig 125 g Hartweizenmehl (aus dem ital. Lebensmittelgeschäft) 150 g Weizenmehl
Type 405 5 Eigelb 2 Eiweiß 1/2 TL Salz 1 TL Olivenöl 1 TL weiche Butter Die weißen Bohnen
in eine Schüssel geben, mit kaltem Wasser gut bedecken (die Bohnen, die an der Oberfläche
schwimmen, entfernen) und 24 Stunden wässern. Für den Nudelteig die beiden Mehle, Eigelbe,
Eiweiß, Salz, Olivenöl und Butter in einer Küchenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger
Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfläche nochmals ca. 5 – 10 Minuten nach-
kneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Karotte und Staudensellerie
putzen, in grobe Würfel schneiden.
Die Schweinebacken mit Salz und Pfeffer würzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Öl scharf
anbraten, dann aus dem Topf nehmen. Im Schmortopf mit 1 EL Olivenöl, Karotte und Stau-
densellerie anbraten und Farbe nehmen lassen. Das Tomatenmark hineingeben, kurz mitrösten
und den Ansatz mit dem Portwein, Sherry und dem Weißwein ablöschen. Knoblauch schälen und
würfeln, Thymian waschen, trocken schütteln. Knoblauch, Thymian, Pfefferkörner, Kümmel und
Lorbeerblatt hinzugeben, mit etwas Salz abschmecken und mit Wasser auffüllen und aufkochen.
Dann die gebratenen Schweinebacken zugeben. Zugedeckt die Backen ca. 1,5 – 2 Stunden weich
schmoren. Die geschmorten Schweinebacken in ca. 1,5 cm große Würfel schneiden, abdecken
und beiseite stellen. Die eingeweichten Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Schalotten und
Knoblauch schälen und in sehr feine Würfel schneiden und in einem Topf mit Olivenöl glasig
anschwitzen. Die Bohnen zugeben, 600 ml Geflügelfond zugießen und die Bohnen ca. 1 Stunde
weich kochen. Nach Bedarf weiteren Geflügelfond angießen. Salbei waschen, trocken schütteln
und fein schneiden. Wenn die Bohnen weich sind, den fein geschnittenen Salbei zugeben und mit
Balsamicoessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschließend aus dem Teig mit Hilfe einer Nu-
delmaschine und einem speziellen Aufsatz Pappardelle herstellen – oder den Nudelteig so dünn
wie möglich ausrollen auf 40 x 20 cm und in Rechtecke schneiden. Die Nudelplatten leicht mit
Semola bestreuen und die kürzere Seite einrollen. Anschließend mit einem großen Küchenmesser
in 1 cm große Pappardelle schneiden. Die Nudeln in Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen.
Die weißen Bohnen mit den Pappardelle in einer großen Pfanne mit etwas Olivenöl schwenken.
Die Bäckchenwürfel zusammen mit der Geflügeljus zugeben, abschmecken und nach Geschmack
mit fein geschnittenem Salbei garnieren.
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