Perfekter Schweine-Bauch

4 kg Stiick Schweinebauch 6 Lorbeerblétter 2 EL Meersalz

2 EL Koriandersamen 2 EL Fenchelsamen 2 EL schwarze Pfefferkérner
4 Zwiebeln 300 ml trockener Wein 3 EL Mehl

Gemiise:

4 Karotten 4 Kartoffeln 4 Stangen Sellerie

2 Zwiebeln Fenchel 4 Zweige frischen Rosmarin 1 Knoblauchzwiebel

Lassen Sie das Schweinefleisch iiber Nacht unbedeckt im Kiihlschrank, um die Haut auszutrock-
nen.

Den Ofen auf 240°C vorheizen.

Die Schweinehaut vorsichtig mit einem scharfen Messer oder Skalpell bewerten.

Legen Sie die Lorbeerbléitter in einen Stéfel und Moérser mit dem Meersalz und geben Sie ihm
ein gutes Bashing. Koriandersamen, Fenchelsamen und Pfefferkérner dazugeben, dann wieder in
Ordnung schlagen.

Reiben Sie 2 Essloffel des aromatisierten Salzes iiber das gesamte Schweinefleisch, massieren Sie
es in alle Ecken und Winkel und speichern Sie den Rest fiir einen anderen Tag. Biirsten Sie jeden
Uberschuss weg.

Die Zwiebeln zu Keilen aufknallen und hautseitig in Reihen anordnen. Das Schweinefleisch di-
rekt iiber die Zwiebeln legen, dann 40 bis 50 Minuten rosten, oder bis das Knistern golden und
super knusprig ist.

Bereiten Sie in der Zwischenzeit das Gemiise vor. Karotten und Kartoffeln schrubben, Sellerie
und Fenchel abschneiden, dann in 21/2cm grofie Stiicke klirren und auf ein grofies Backblech
legen.

Pfliicken Sie die Rosmarinblétter, brechen Sie dann die Knoblauchzwiebel auf und streuen Sie
sie liber die Nelken, wobei die Haut eingeschaltet bleibt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann gut
vermischen.

Nehmen Sie das Schweinefleisch aus dem Ofen und reduzieren Sie die Temperatur auf 150°C.
Heben Sie das Schweinefleisch vorsichtig mit einer Zange von den Zwiebeln ab und legen Sie es
direkt auf die oberen Stéibe des Ofens. Positionieren Sie das Tablett mit Gemiise genau darunter,
um die leckeren Sifte zu fangen. Kochen Sie das Schweinefleisch fiir weitere 2 bis 4 Stunden -
nach 2 Stunden ist das Fleisch weich und leicht zu schnitzen, nach 4 Stunden ist das Fleisch
weich genug, um es zu ’ziehen’. Das Gemiise gelegentlich hineinberiihren, die Schweineséfte un-
terziehen, bis es karamellisiert und nach Thren Wiinschen gekocht ist, dann entfernen. (Legen
Sie ein leeres Tablett unter das Schweinefleisch, um zu verhindern, dass die Séfte in Threm Ofen
ein Durcheinander verursachen.) Um die Sofle herzustellen, lassen Sie das Fett vorsichtig von
den Zwiebeln abtropfen und reservieren Sie es fiir einen anderen Tag. Stellen Sie das Tablett bei
mittlerer Hitze auf das Kochfeld, gieflen Sie dann den Apfelwein ein und lassen Sie ihn einige
Minuten lang sprudeln, wobei Sie alle klebrigen Leckereien von der Basis des Tabletts abkratzen.
Nach und nach das Mehl einriihren, dann 1,5 Liter kochendes Wasser eingieflen und 15 Minuten
lang auf der Hitze riithren, oder bis es verdickt und reduziert ist.

Wenn es Zeit zum Servieren ist, arrangieren Sie das Gemiise auf einer Servierplatte mit dem
Schweinefleisch und abseihen Sie die Sofle in einen Krug. Schnitzen oder ziehen Sie das Schwei-
nefleisch und geben Sie es mit ein wenig von allem auf. Ko6stlich serviert mit einer einfachen
Brunnenkresse und Apfelsalat und einem Klecks englischem Senf.
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