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-Roschen Salz 1 Schalotte
2 Birnen, reif 2 EL Traubenkernsl 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 heifi 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 heiflen 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. Rosenkohlbléttchen fiir die Garnitur zunéchst zur Seite stellen.

Die Rosenkohlbléttchen fiir den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Direkt in eisgekiihltem 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 Rosenkohlbléttchen 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 facherférmig flach auf Tellern anrichten.

Die marinierten Birnenspalten darauf verteilen.



Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Blédttchen mit der restlichen Birnen-Marinade vermi-
schen.

Frittierten Rosenkohl und Rosenkohlsalat auf dem Fleisch verteilen. Karamellisierte Walniisse
darauf verteilen und alles servieren.
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