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Uberbackenes Schweine-Filet, Paprika-Kraut, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir den Dip:

80 g griechischer Joghurt 1 EL Gemiisebriihe (warm) 2 Msp. Réucherpaprika
Salz

Fiir die Gratiniermasse:

35 g Weifibrotbrosel 1 Zitrone 60 g weiche Butter

1 Zehe Knoblauch % gestr. TL Kiimmel, gehackt % -3 TL Majoran

1/2 TL Dijonsenf Chilisalz

Fiir das Schweinefilet:
4 Schweinemedaillons & 1,5-2 cm
Fiir das Paprikakraut:

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 200 g junges Weilkraut
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer

1 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Paprikapulver

1 Msp. Réaucherpaprika 2 Msp. Curry, mild Salz

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Zitronenschale abreiben. Fiir die Grati-
niermasse die Butter durchriihren, anschliefend eine halbe Zehe Knoblauch abziehen, klein ha-
cken und zusammen mit dem Senf, dem Kiimmel, etwas Zitronenabrieb, dem Majoran und
dem Chilisalz mit der Masse vermengen. Die Weilbrotbrosel unter die Butter-Gewiirzmischung
rithren. Gegebenenfalls nachwiirzen. Die Schweinemedaillons mit dem Handballen etwas flach
driicken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Mit einem Pinsel etwas Ol darin ver-
teilen. Die Medaillons mit Chilisalz wiirzen und beidseitig je circa zwei Minuten sanft anbraten.
Anschlielend die Medaillons auf ein Backblech legen und kurz abkiihlen lassen. Dann die weiche
Gratiniermasse circa einen halben Zentimeter dick auf die Filetscheiben verteilen und auf der
untersten Schiene in der Grillfunktion etwa vier Minuten goldbraun iiberbacken. Fiir das Pa-
prikakraut eine halbe Zwiebel abziehen und kleinhacken. Dann eine rote und eine gelbe Paprika
waschen und jeweils eine halbe klein schneiden. Das junge Weilkraut putzen und entstrunken
und klein schneiden. Einen Topf sanft erwidrmen. Alle Gemiisesorten hinein geben und ohne
Fett bei milder Hitze leicht anschwitzen. Nun mit 50 Milliliter Gemiisefond angieflen und mit
einem Backpapier bedecken, damit die Aromen nicht entweichen. Nun etwa acht bis zehn Mi-
nuten weichdiinsten. Die Fliissigkeit sollte fast verkochen. Gegebenenfalls zwischendurch etwas
nachgieflen. Einen halben Teeloffel Ingwer, Knoblauch und Butter hinzugeben. Anschliefend mit
Paprika, Curry und Salz abschmecken. Fiir den Dip das Joghurt mit der Gemiisebriihe verriihren
und wiirzen. Die Ofentiir 6ffnen und die Filetstiicke darin noch kurz nachziehen lassen. Sie soll-
ten innen gleichméfig rosa sein. Das Paprikakraut auf warmen Tellern anrichten, den Dip auflen
herum tréufeln oder je nach Vorliebe separat in kleine Dipschélchen geben. Die iiberbackenen
Schweinefilets daneben setzen.

Tipp:

Werden statt der frischen Toastbrotbrosel trockene Semmelbrosel verwendet, sollten diese vom
Bécker sein. Dann reichen fiir dieses Rezept 35 Gramm Semmelbrésel. Von den frischen Toast-
brotbréseln braucht man wie oben beschrieben 60 Gramm — ungetrocknet)

Alfons Schuhbeck am 20. Juni 2014



Asiatisch geschmorter Schweinebraten

Fiir 4 Personen

2 kg Schweineschulter mit Knochen 2 Lauchzwiebeln 150 ml Sojasauce

1 Stiick Sternanis 30 g dunkler Kandiszucker 100 ml Reiswein

% Chinakohl 2 EL Zucker 2 EL heller Reisessig
Salz Cayennepfeffer 1 EL Erdnussél

Fleisch kalt waschen, abtropfen lassen und in einen groflen Topf einlegen.

Wasser angieflen, bis das Fleisch ganz bedeckt ist. Aufkochen lassen und weitere 5 Minuten ko-
cheln lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in grobe Stiicke schneiden.

Fleisch aus dem Wasser heben, kurz abspiilen. Kochwasser entsorgen.

Fleisch und Lauchzwiebeln wieder in den Topf geben.

125 ml Sojasauce, Sternanis, Kandiszucker, Reiswein und 4 1 Wasser zum Fleisch geben, aufko-
chen lassen.

Dann Hitze reduzieren, sodass die Fliissigkeit nur noch sacht kochelt. Fleisch zugedeckt

3,5 Stunden so weich schmoren, dass es praktisch von selbst vom Knochen fillt, dabei Fliissigkeit
bis auf etwa 1 Tasse einkochen lassen. Fleisch zwischendurch 4-5 Mal wenden.

Chinakohl putzen, in Blétter teilen, waschen und gut abtropfen lassen. Kohlbldtter in 2-3 cm
lange Stiicke schneiden.

Zucker, Essig, Rest Sojasauce, eventuell Salz und Cayennepfeffer verriihren.

Einen Wok oder weite Pfanne stark aufheizen. Das Ol eingieBen und unter Schwenken heifl wer-
den lassen.

Herd auf mittlere Temperatur reduzieren. Kohlstreifen im heifien Ol unter Schwenken 2— 3 Mi-
nuten kriftig anbraten, bis alles mit Ol iiberzogen ist.

Wok vom Herd ziehen, den Essig-Sojamix unter den Kohl riithren.

Fleisch aus dem Fond heben, Schmorfond gegebenenfalls offen noch weiter einkochen lassen.
Fleisch in Portionsstiicke teilen. In vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Sauce dariiber traufeln.
Chinakohl dazu servieren.

Martina Kémpel am 25. April 2018



Asiatischer Schweine-Bauch, Zitrus-Karotten, Maronen

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengriin 50 g frischer Ingwer 1 TL Korianderkérner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Knoblauchknolle 1 rote Zwiebel

1,2 kg Schweinebauch Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 1,5 1 Gemiisefond 50 ml Sojasauce

150 ml Gefliigelfond 50 ml Sojasauce 4 EL Honig

100 ml Pflaumenwein 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

20 g Ingwer 500 g Karotten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

1 Bund Koriander 250 g Maronen 2 Schalotten

1 kleine rote Chilischote 20 g Butter 100 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Gemiise putzen bzw. schilen, waschen und in wal-
nussgrofle Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Koriander und
Pfeffer in einem Morser grob zerstolen. Den Knoblauch und die Zwiebel in Stiicke schneiden.
Das Gemiise und die Aromaten mit den Gewiirzen in einem Bréter im heifien Olivendl anbraten.
Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben hineinlegen, den Gemiisefond und die Sojasauce
angieBen. Bei geschlossenem Deckel im Backofen drei Stunden garen.

Fiir den Lack den Gefliigelfond, Sojasauce, Honig, Pflaumenwein in einem Topf aufkochen. Chili
entkernen und klein wiirfeln, Ingwer schilen und fein reiben, Knoblauch schélen und klein wiir-
feln. Alles mit in den Sud geben und sirupartig einkochen lassen.

Anschlielend das Fleisch aus dem Sud nehmen. Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer
im Abstand von einem Zentimeter einschneiden. Dabei nicht in das Fleisch schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 230 Grad aufheizen.

Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben auf ein Blech legen und mit dem Lack be-
streichen. Im Backofen 15 Minuten backen, erneut mit der Sauce bestreichen und nochmals 15
Minuten backen. Sollte die Kruste zu dunkel werden, die Hitze auf 200 Grad reduzieren.

Die Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Orangen und Zitrone waschen, Schale
mit einem Zestenreifler fein abziehen und den Saft auspressen. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Karotten darin anschwitzen. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen, den Zitrussaft
und die Zesten zufiigen und alles bei milder Hitze schmoren lassen. Bis die Karotten bissfest ge-
gart sind. Koriander abbrausen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die Karotten mischen.
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Butter
in einer Pfanne schmelzen, Zwiebeln, Chili und die Maronen darin anschwitzen. Gefliigelfond
angieBen und die Maronen zwei bis drei Minuten garen, bis der Fond eingekocht ist. Das Fleisch
in Scheiben schneiden und mit den Maronen und Karotten anrichten.

Johann Lafer am 17. Oktober 2015



Bauern-6rostl mit Rettich-Salat

Fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Apfelessig 2 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

300 g Rettich

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 60 g gerducherter Speck
200 g Schweinebraten, kalt 4 Semmelknodel vom Vortag 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 3 Eier

Fiir den Salat Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig, Ol und Schnittlauch in eine kleine Schiissel geben und gut vermischen. Die Vinaigrette
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Rettich schilen und in feine Scheiben hobeln, die Vinaigrette dazu geben und gut untermischen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schweinebraten in lem grofie Stiicke schneiden. Semmelknodel
in Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knodelscheiben darin anbraten.

Fine weitere Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und andiinsten. Zuletzt die Bratenwiirfel zugeben.

Dann den Inhalt der Zwiebel-Speck-Pfanne zu den Knédelscheiben geben und alles vorsichtig
verriithren.

Die FEier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit in die Pfanne geben und unter
Riihren etwas stocken lassen. Zuletzt Petersilie untermischen.

Das Grostl anrichten und mit dem Rettichsalat servieren.

Otto Koch am 07. September 2017



Brits asiatische Schweinshaxe-SpieBe im Pitabrot

Fiir 4 Personen:

Fleisch:

1 kg Schweinshaxe 2 EL Ingwer (gerieben) 1 EL Szechuanpfeffer
2 EL Sojasofle 1 EL Reisessig 2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Limette, geviertelt 5 EL Sesamol

Gemiise:

1 Salatgurke 2 Karotten 1 Bund Minze

1 Bund Koriander

Dressing:

4 EL Sojasofle 2 EL Sesamol 5 EL Olivenol

1 TL Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 TL Sesam
AuBBerdem:

4 kleine Pitabrote

Fleisch:

Das Fleisch ausgelosen und in 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Alle Zutaten in einen grofien Gefrierbeutel geben, verschlieffen und gut durchkneten. Dann min-
destens 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Am besten ldsst man das Fleisch dort {iber
Nacht.

Gemiise & Dressing:

Salatgurke und Karotten in feine Stifte hobeln. Minze und Koriander waschen und grob hacken.
Fiir das Dressing Sojasofie, Sesam6l und Olivendl in ein Schraubglas geben. Ingwer schilen und
fein reiben. Die Knoblauchzehe ebenfalls schilen und klein hacken. Beides zusammen mit dem
Sesam zu der Soja-/Olsofle geben. Wer ein bisschen Siure dazu mag, kann noch einen EL Li-
mettensaft dazugeben. Den Deckel auf das Schraubglas machen und alles gut schiitteln.
Fleisch grillen:

Nun 30 cm lange HolzspieBe in Wasser einweichen, damit sie spéter auf dem Grill nicht ver-
brennen. Die marinierten Schweinestiicke auf die Holzspiefle aufreihen und grillen bis sie auflen
dunkel und knusprig, innen aber noch schén saftig sind.

Die Pitabrote kurz von beiden Seiten grillen, Gurke, Karotte, Minze und frischen Koriander
nach Belieben auf das Fadenbrot geben und mit etwas Dressing dariibergeben.

Fleisch von den Spiefien abziehen und auf das Gemiise geben, zusammenrollen und genieflen!

NN am 10. Januar 2018



Eisbein mit Kerbelkraut und frischem Erbspiiree

Fiir 2 Personen

Meersalz 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 10 Pfefferkorner 1 Knoblauchzehe
1 gepokeltes Eisbein 1 Bund Kerbel 3 EL Olivenol
Pfeffer 1 Schalotte 2 EL Butter

500 g griine Erbsen 125 ml Gemiisebrithe 1 Prise Zucker
1 Prise Muskat

Ca. 1,5 1 Wasser in einem Topf aufkochen und nur sehr schwach salzen. Die Zwiebel schélen und
mit einem Lorbeerblatt und einer Nelke spicken. Die gespickte Zwiebel, angedriickte Pfefferkor-
ner, geschilte Knoblauchzehe und das Eisbein in den Topf geben. Das Eisbein ca. 1 Stunde weich
kochen. Es ist weich, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Kerbel mit 3 EL Olivendl fein
piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Erbspiiree Schalotte schilen und fein schneiden In einem Topf 1 EL Butter erhitzen
und Schalotte darin anschwitzen, Erbsen zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wiirzen und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten kochen. Gekochte Erbsen
durch die Flotte Lotte drehen oder durch ein Sieb streichen. 1 EL Butter unter das Piiree mi-
schen und abschmecken.

Das gekochte Eisbein in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und sofort die Schwarte mit dem
Fett vom mageren Fleisch abziehen.

Das magere Fleisch mit der Hand behutsam in die einzelnen Muskelstringe teilen, auf einen
Teller geben und mit dem Kerbeldl betrdufeln. Erbspiiree auf Teller geben, die Fleischstiicke
darauf anrichten und servieren.

Vincent Klink am 21. Mai 2015



Erdnuss-Schnitzel

Fiir zwei Personen
400 g Schweinelachs 200 g Erdniisse 100 g Erdnussmus

100 g Semmelbrosel 50 g Mehl 3 Eier
1 Zitrone Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Den Schweinelachs in dickere Scheiben schneiden und jeweils einen ,,Schmetterlingsschnitt* ma-
chen (in der Mitte der Scheiben einschneiden, aber nicht durchschneiden). Die Scheiben ausein-
ander klappen und mit einem Tropfen Ol zwischen zwei Klarsichtfolien legen. Das Fleisch mit
einem Plattiereisen plattieren und wieder aus der Folie herausnehmen (wer kein Plattiereisen
besitzt, kann es auch mit einem Stieltopf oder einer kleinen Pfanne machen).

Den Schweinelachs mit Salz wiirzen und das Erdnussmus mit Hilfe einer Spritztiite auf dem
Fleisch gleichméfig verteilen. Die beiden Hélften des Fleisches zusammenklappen und das Fleisch
von auflen mit Pfeffer wiirzen.

Die Erdniisse in einem Mixer grob zerkleinern. Die Semmelbrosel hinzugeben und erneut durch-
mixen. Die Fier in eine flache Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel oder einem Schneebesen
verquirlen und mit Salz sowie dem Abrieb einer Zitrone wiirzen. Die zusammengeklappten
Schweinelachse nun vorsichtig mehlieren, anschliefend in der Eimasse und zum Schluss in der
Erdnuss-Semmelbrosel- Mischung wenden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und die Erdnussschnitzel darin gold-
gelb anbraten. Vor dem Servieren eine Minute auf einem Kiichenpapier abtropfen und ruhen
lassen. Dann die Schnitzel durchschneiden und anrichten.

Alexander Herrmann am 13. April 2015



Filet vom Iberico-Schwein mit karamellisiertem WeiSkohl

Fiir 4 Personen

800 g Weilkohl 4 EL Butter 1 EL Zucker

1 EL Kiimmel Salz, Pfeffer 200 ml Weif3bier
800 g Filet, Iberico Schwein 1 EL Pflanzendl 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 150 ml Bratensauce

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Vom Kohl die unschénen, dufleren Blétter entfernen, den Kohl vierteln und den Strunk entfer-
nen. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln.

In einem Topf 2 EL Butter zerlassen und den fein geschnittenen Kohl darin leicht anschwitzen.
Mit Zucker bestéduben und leicht karamellisieren lassen. Den Kiimmel leicht zerstoflen und eben-
falls zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohlstreifen mit dem Bier abléschen und den Kohl bei milder Hitze gar kochen.

Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und das Schweinefilet darin rundherum anbraten. Dann in
eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten weiter garen.

Den Backofen abschalten. Das Fleisch im ausgeschalteten Ofen ca. 6 Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren 2 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, Rosmarin und Thymian einlegen
und das Fleisch darin schwenken. Mit Pfeffer wiirzen und in Medaillons schneiden.

Die Sauce in einem Topf erwérmen.

Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen und etwas Sauce
angieflen. Dazu passen Semmelkno6del oder Spétzle.

Karlheinz Hauser am 13. Dezember 2016



Filet-Champignon-Pfanne mit Kartoffel-Talern

Fiir vier Portionen
Fiir die Champignonpfanne:

500 g Schweinefilet 250 g Champignons 2 rote Zwiebeln
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer Cayennepfeffer
50 ml weiler Portwein 100 ml Fleischbrithe 2 EL Creme-fraiche

% Bund Petersilie

Fiir die Taler:

500 g festk. Kartoffeln 1 TL getr. Majoran 2 EL Rapsol
25 g Butter

Fleisch in Wiirfel schneiden, Pilze putzen und je nach Grofie halbieren. Zwiebeln schélen und in
Spalten schneiden. Rapsdl in einem Briter erhitzen, Fleisch darin kraftig anbraten, herausneh-
men und beiseite stellen. Champignons und Zwiebeln in den Bréter geben und ebenfalls kréftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Portwein angielen und verkochen lassen. Fleischbriihe
und Creéme-fraiche zugeben, verrithren und zwei bis drei Minuten kécheln lassen. Fleisch in die
Sauce legen und auf kleiner Flamme garziehen lassen. Nochmals mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter klein hacken und zuletzt unter das
Fleisch mischen.

Fiir die Taler:

Kartoffeln waschen, schéilen und grob raspeln. Masse mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen, portionsweise die Kartoffelmasse hineingeben und zu runden
Talern formen. Von beiden Seiten goldbraun braten. Butter zugeben und die Taler darin nach-
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zum Anrichten die Taler auf Tellern verteilen und
das Fleisch mit der Sauce dazu anrichten.

Horst Lichter am 06. September 2014



Filet-Medaillons mit Zucchini-Basilikum-Pfannkuchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Medaillons:
8 Schweinefiletmedaillons, & 80 g 1 EL Dijonsenf, grob 2 EL Olivensl

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen:

2 Eier (Klasse M) 200 ml Milch 100 g Mehl

0,5 Bund Basilikum 1 Zwiebel 300 g Zucchini

8 schwarze Oliven 6 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe
100 g zerbroselter Feta Salz, Pfeffer Basilikum

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten anbraten. Butter zugeben, das Fleisch da-
mit betraufeln. Im Backofen bei 120 Grad 10 bis 15 Minuten fertig garen. Eier, Milch, Mehl mit
einer kréftigen Prise Salz verrithren. Blédttchen vom Basilikum abzupfen, in Streifen schneiden
und unterheben. Anschlielend beiseite stellen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zucchini wa-
schen und grob raspeln. Oliven klein hacken. Zwiebeln, Zucchini, Knoblauch und Oliven in einer
beschichteten Pfanne in 2 Essloffel heiem Ol glasig diinsten. Salzen, pfeffern und herausheben.
Ein Essloffel Ol in der Pfanne erhitzen, ein Viertel des Teigs in die Pfanne geben und gleichmiiflig
verteilen. Mit einem Viertel der Zucchinimischung bestreuen und etwas Feta dariiber streuen.
Goldbraun braten, wenden und von der anderen Seite ebenso braten. Mit dem restlichen Teig
ebenso verfahren, bis vier Pfannkuchen entstanden sind. Zum Anrichten je einen Pfannkuchen
mit zwei Medaillons auf Tellern anrichten und mit frischem Basilikum garnieren.

Horst Lichter am 07. September 2013

Filet-Schnitzel, Rahm-Blumenkohl, griine Bandnudeln

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl 20 g Butter 25 g Mehl

125 ml Milch Muskatnuss 250 g griine Bandnudeln
20 g Butter 4 Schweinefiletmedaillons 2 Eier

3-4 EL. Mineralwasser mit Sprudel 50 g Mehl 150 g Semmelbrosel

100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl putzen, waschen und in gleichméfige Roschen teilen. In kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser etwa 15 Minuten bissfest garen. Den Blumenkohl abgieflen, das Kochwasser
aufbewahren.

Fiir die Sauce die Butter aufschdumen lassen, das Mehl einstreuen und unter Riithren kurz an-
schwitzen. Die Milch angieflen und einmal aufkochen. 125 Milliliter Kochwasser zugeben, mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und etwa drei Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. An-
schlieend den Blumenkohl zugeben und kurz darin erwirmen.

Die Bandnudeln in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen, anschlie-
Bend abgieflen und in einer Pfanne in der Butter anschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Filetschnitzel in Mehl wenden, durch die Eier ziehen
und zuletzt in den Broseln wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Nudeln mit dem Blumenkohl auf Tellern anrichten, je ein Filetschnitzel dazulegen.

Horst Lichter am 26. Méarz 2016
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Gebratene Rosmarin-Schweine - Medaillons mit Curry-Kiirbis

Fiir 2 Personen

800 g Muskatkiirbis 2 Schalotten 1 EL Butter

80 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 EL Currypulver

1 Bund Petersilie 1 TL Sambal Manis 1/2 rote Chilischote
2 Zweige Rosmarin 1 Schweinefilet (400 g) 2 EL Butterschmalz
30 g Pinienkerne 1 EL Olivendl

Kiirbis halbieren, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. 1 Schalotte schilen und fein wiir-
feln. 1 EL Butter in einer Kasserolle erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Kiirbis zugeben und
ebenfalls anbraten. Mit Gemiisebrithe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Kiirbis
ca. 15 Minuten weich schmoren. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den
Stielen zupfen. Petersilienblattchen fein hacken. Mit Sambal Manis unter den Kiirbis riihren.
Erneut abschmecken. Fiir das Filet die iibrige Schalotte schélen und wiirfeln. Chilischote hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen.
Rosmarin grob hacken. Das Filet trockentupfen und parieren. Filet in Medaillons schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von allen Seiten
ca. ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. 1 EL Olivencl im Bratfett erhitzen. Schalotten darin anbraten. Chili und Rosmarin
zugeben und ca. 1 Minute schmoren. Pinienkerne untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Medaillons mit Rosmarin-Pinienkernmischung und Currykiirbis anrichten. Dazu passt Reis.

Vincent Klink am 05. September 2013
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Gefiillte Jungschwein-Brust mit kleinen Riibchen

Fiir 4 Personen

125 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 40 g gekochter Schinken
3 Schalotten 1 Jungschweinbrust (ca. 1 kg) Salz, Pfeffer

1-2 Stiele Majoran 1-2 Stiele Petersilie 1-2 Stiele Liebstockel

1 EL Butter Muskatnuss 3 Eier

3 EL Butterschmalz 6 kleine M&hren 4 Petersilienwurzeln

1 kleine Steckriibe 6 kleine Schalotten 2 Tomaten

1 Msp Kreuzkiimmel 5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

Milch erhitzen. Brotchen in eine Schale geben. Brotchen mit der Milch {ibergieBen und etwa 10
Minuten einweichen lassen. Schinken fein wiirfeln. Schalotten schéilen und ebenfalls fein wiirfeln.
In die Jungschweinbrust eine Tasche einschneiden. Darauf achten, dass keine Locher entstehen
(am besten vom Metzger schneiden lassen). Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran,
Petersilie und Liebstockel abspiilen und trockenschiitteln. Bldttchen von den Stielen zupfen.
Butter erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Schinkenzugeben und mit diinsten. Majoran, Pe-
tersilie und Liebstdckel untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Schalotten-Schinken-
Mischung zusammen mit den Eiern vorsichtig unter die eingeweichten Brétchen heben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Jungschweinebrust mit der Brotchen-
mischung fiillen (nicht zu viel, da die Brotfiillung beim Braten aufgeht) und mit Kiichengarn
verschlieBen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin auf beiden Sei-
ten anbraten. 125 ml Wasser zugeben. Zugedeckt im Backofen etwa 1 Stunde schmoren. In der
Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln und Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe und
Petersilienwurzeln fein wiirfeln. Schalotten schélen. Tomaten abspiilen, trockenreiben und vier-
teln. Kerne entfernen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Kreuzkiimmel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und
Thymian in einen Kaffee- oder Teefilter geben und verschliefen. Gemiise und Gewiirzbeutel zum
Jungschwein geben und alles ca. 30 Minuten weich garen. Das weich gegarte Gemiise herausneh-
men. Backofen auf 200 Grad erhitzen Die Schweinebrust weitere 30 Minuten braunen und dabei
immer wieder mit der Schmorfliissigkeit begielen. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und
bis zum Anrichten ruhen lassen. In der Zwischenzeit, den Bratensaft um die Hilfte einkochen
lassen und durch ein Sieb passieren. Das Fleisch in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und in die
Mitte des Tellers geben. Mit Gemiise und Bratensaft anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013
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Gefillte Schweine-Steaks auf Semmelkohl-Kartoffelchen

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine, neue Kartoffeln 1 TL Kiimmel 1 TL Salz
Fiir die Schweinesteaks:

4 Schweinesteaks, a 200 g 1 Zwiebel 150 g Champignons
2 Zweige Thymian 20 g Butter 1 TL Senf

Salz, Pfeffer 1 Ei Olivenol

200 ml Fleischbriihe 150 ml Sahne 1 TL Speisestirke

4 Stiele glatte Petersilie

Fiir den Semmelkohl:

1 Blumenkohl 50 g Bacon 50 g Butter
80 g Semmelbrosel Muskatnuss

Die Kartoffeln mit einer Biirste griindlich reinigen und in einen Topf geben. Knapp mit Was-
ser bedecken, Salz und Kiimmel zugeben und die Kartoffeln weich garen. Abgieflen und kurz
ausddmpfen lassen. In die Schweinesteaks seitlich eine Tasche einschneiden. Die Zwiebel schéilen
und klein wiirfeln. Die Champignons in kleine Wiirfel hacken. Thymianblattchen von den Stielen
zupfen und hacken. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Senf und Ei vermischen und in die eingeschnittenen Taschen fiillen. Die Offnungen
mit Zahnstochern verschliefen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im
heifilen Ol von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend im 120 Grad heifien Ofen zehn Minuten
garen. Den Bratensatz mit Brithe und Sahne aufgiefien und fiinf Minuten kécheln lassen. Salzen,
pfeffern und mit der Stérke leicht binden. Petersilie fein hacken und kurz vor dem Servieren in
die Sauce riithren. Den Blumenkohl in Réschen teilen und in reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Danach abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Bacon klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne schmelzen und den Bacon darin braun anbraten. Semmelbrosel zugeben und das Gan-
ze mit Muskat wiirzen. Die Blumenkohlréschen in der Semmelschmelze wenden und erwérmen.
Semmelkohl und Kartoffeln auf Tellern anrichten, die Zahnstocher aus dem Fleisch entfernen
und die Steaks neben dem Gemiise anrichten. Mit der Sauce servieren.

Horst Lichter am 11. Mai 2013

Gegrillte Schdlrippchen

Fiir 3 Personen

3 Schilrippchen Honig wiirzig Worcestersofle
Tomatenketchup  Ajvar, mild Olivenol
Knoblauch-Pulver Chillischote getr. Salz, Pfeffer

Die Rippchen waschen und abtrocknen. Die evt. vorhandene weiflliche Haut einritzen. Danach
die Rippchen mit Salz, Pfeffer wiirzen; Oliventl mit Knoblauch mischen und Rippchen damit
einstreichen. Nun die Rippchen ca. 90 min. unter oftmaligem Wenden indirekt grillen. Fiir die
Marinade Tomatenketchup, Worchestersofle, Ajvar, Chili und Honig mischen, salzen und pfeffern.
Die gegarten Rippchen von beiden Seiten mit der Marinade einpinseln und iiber kleiner Flamme
glasieren. Dazu passen gerostetes Brot mit Krauterbutter und eine frischer Salat.

NN
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Kartoffel-Ecken

Fiir vier Portionen
700 g mittlere Kartoffeln

3 EL Rapsol 1 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL Meersalz
1 EL Butter

Kartoffeln waschen, schilen und in Spalten schneiden. Kartoffelspalten mit dem Rapsol, Salz
und Paprikapulver mischen. Eine grofle Pfanne vorheizen und die Kartoffelspalten darin von
allen Seiten etwa 15 Minuten braten lassen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Zuletzt Butter
zugeben und darin schwenken.

Horst Lichter am 18. Juli 2015
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Geschmorter Schweine-Nacken

Fiir 4-6 Portionen

1 kg Schweineschwarte Salz 600 g Zwiebeln
1 El Kiimmelsaat 400 ml Gefliigelbrithe 2 kg Schweinenacken
Pfeffer Paprikapulver 2 E1 Ol

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

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und mit dem Kiimmel auf einem tiefen Backblech ver-
teilen. 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. Die Gefliigelbriithe zugiefilen 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 ein Gitterrost geben und mit einem zweiten Git-
terrost beschweren. Die Schwarte iiber 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 der Schwarte und den Zwiebeln servieren.

Tim Malzer am 04. Mai 2013
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Geschnetzeltes Ziiricher Art mit Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Portionen

1 kg Kartoffeln Salz, Pfeffer 75 g Butter
2 EL Milch 750 g Schweinefilet 400 g Champignons
1 Zwiebel % Bund Schnittlauch 250 ml Weiiwein

250 ml Kalbsfond 1 Spritzer Zitronensaft 125 g Creéme-fraiche

Fiir die Rosti die Kartoffeln schélen und grob reiben. Die Kartoffelraspeln mit je eine Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwei EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, die Kartoffel-
raspeln mit einem Essléffel hineingeben und zu knapp handtellergroien Rosti formen. Mit einem
Pfannenwender jeweils zu einem kleinen festen Kuchen zusammendriicken. Mit etwas Milch be-
traufeln und einen Deckel direkt auf die Rosti legen. Bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten braten.
Die Rosti wenden und weitere fiinf Minuten fertig braten.

Inzwischen fiir das Geschnetzelte das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, dann in feine Scheib-
chen oder Streifen schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken
abreiben, die Stiele kappen und die Kopfe in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schéilen
und fein wiirfeln. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ro6llchen schneiden.
Die restliche Butter erhitzen und das Fleisch darin portionsweise unter Wenden kurz scharf an-
braten, es sollte innen noch blutig, das heift englisch sein. Herausnehmen und beiseitestellen.
Die Pilze in die heifle Pfanne geben und anbraten. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und kurz mit-
braten.

Pilze und Zwiebeln mit dem Weiliwein abléschen und die Fliissigkeit leicht verkochen lassen.
Den Kalbsfond und ein Spritzer Zitronensaft einrithren und alles aufkochen. Das Fleisch wieder
dazugeben und in der heiflen Sauce schwenken, bis es medium gebraten ist. Creéme fraiche und
drei Viertel der Schnittlauchrollchen unterziehen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rosti mit dem Geschnetzelten auf Tellern anrichten und mit den restlichen Schnittlauchroll-
chen bestreut servieren.

Frank Rosin am 15. Januar 2018
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Glasierter Schweine-Bauch mit Gurke, Wasabi und Ponzu

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

20 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 100 ml Sojasauce

50 ml Ketchup Manis 4 EL Honig 100 ml Mirin

2 Sternanis 1 Stiick Zimtrinde 1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL Szechuanpfeffer 2 Nelken 1/2 TL Griiner Kardamom

800 g Schweinebauch mit Schwarte
Fiir den Wasabi-Gurkensalat:

2 Salatgurken Salz 1 EL Wasabipulver
200 g Sauerrahm 1 Prise Zucker

Fiir die Ponzuvinaigrette:

60 ml Mirin 60 ml Ponzu 60 ml Zitronensaft
30 g Miso Paste 2 TL Zucker 100 ml Olivenol

Fiir den Schweinebauch:

Backofen auf 160 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Den Ingwer und Knoblauch schéilen und
kleinschneiden, mit Sojasauce, Ketchup Manis, Honig, Mirin, den gemorserten Gewiirzen und
100 ml Wasser vermischen. Die Schwarte einritzen und den Schweinebauch mit der Marinade
einstreichen. Bauch mit der Schwarte nach oben auf ein Backblech geben und 2 Std im Ofen
weich garen. Zwischendurch immer wieder mit dem Sud benetzen.

Fiir den Wasabi-Gurkensalat:

Die Gurken schiilen und auf einem Gurkenhobel diinn hobeln. Danach einsalzen und 20 min kiihl
stellen. Das Wasabipulver mit etwas Wasser zu einer Paste verrithren und mit dem Sauerrahm
vermischen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Fliissigkeit von den eingesalzenen Gurken
abgieflen und die Gurken mit dem Sauerrahm vermengen. Fiir die Vinaigrette; Mirin, Ponzu,
Zitronensaft, Miso Paste und Zucker miteinander vermengen. Dann das Olivendl mit untermixen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Den Wasabi- Gurkensalat mittig
auf dem Teller anrichten, den Schweinebauch darauf setzen und mit der Ponzu Vinaigrette
vollenden.

Karlheinz Hauser am 31. Marz 2014
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Griner Spargel mit Iberico-Schweine-Riicken

Fiir 4 Personen

600 g Schweineriicken vom Iberico Salz 200 ml Olivenol
1 Msp Safranfiden 2 kg griinen Spargel 1 Zehe Knoblauch
100 g Manchego 1 Weifibrot

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Den Schweineriicken parieren, salzen, in einem Essloffel Olivendl rundherum anbraten, in den
vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten garen und nochmal 5 Minuten ruhen lassen.
Safran moérsern und in das restliche Olivendl geben.

Den Spargel schilen, wobei bei dem griinen Spargel maximal das untere Drittel geschélt werden
muss, die Enden abschneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser zirka fiinf Minuten garen, der Spargel sollte noch knackig sein.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in dem Safrandl 2-3 Minuten braten, am Ende noch den
Knoblauch zugeben.

Den Manchego grob raspeln und auf dem heiflen Spargel schmelzen lassen.

Von dem Weiflbrot Scheiben abschneiden und mit dem Safrandl betraufeln.

Schweineriicken aufschneiden und zusammen mit dem Spargel und den Wei3brotscheiben ser-
vieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2016

6riinkohl mit geschmorter Jungschwein-Haxe

Fiir 4 Personen

4 Jungschweinehaxen Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

2 EL Génseschmalz 3 Zwiebeln 1/4 Sellerieknolle

1 Mohre 250 ml dunkles Bier 500 g Kartoffeln, mehlig
1,5 kg frischer Griinkohl 150 g durchwachsener Speck 250 ml Gemiisebriihe

1 EL Haferflocken 2-3 Zweige Majoran 20 ml Sahne

1 TL Senf, mittelscharf 1 EL Butter

Die Schwarte der Haxen abschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl abstduben und
rundherum in einem Schmortopf mit Génseschmalz goldbraun anbraten. Zwiebeln schilen und
zwel Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Sellerie und Méhre putzen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zwiebelringe und Gemiise zu den Haxen geben, braten bis die Zwiebeln Farbe genommen
haben, dann mit dunklem Bier abléschen und ca. 1,5 Stunden zugedeckt weichschmoren. Dabei
immer wieder mal umriihren Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser weichkochen, dann abschiitten.
Den Griinkohl waschen, von den Striinken ziehen und in Salzwasser blanchieren. Eine Zwiebel in
Wiirfel schneiden. Die Hélfte des Specks und die abgeschnittenen Schwarten in einem Topf aus-
lassen, die Zwiebelwiirfel dazu geben. Griinkohl ebenfalls dazu geben und ca. 20 Minuten weich
kochen, dabei immer wieder Gemiisebriihe zugeben. Haferflocken zum Griinkohl geben damit
eine Bindung entsteht. Majoran waschen, trocken schiitteln und hacken. Griinkohl mit Salz,
Pfeffer und Majoran abschmecken. Den restlichen Speck in Scheiben schneiden und braten. Die
weichgeschmorten Haxen aus dem Schmorsud nehmen, diesen piirieren, nach Wunsch passieren,
Sahne zugeben und mit Senf abschmecken. Das Fleisch nach Wunsch vom Knochen nehmen oder
am Knochen servieren. Die Kartoffeln stampfen und die restlichen Majoranbléittchen und nach
Wunsch ein wenig Butter zugeben. Fleisch mit Kartoffelstampf, Griinkohl und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. Januar 2015
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Grinkohl mit Kasseler

Fiir 4 Portionen

1 kg Griinkohl 1 kg Kasselernacken mit Knochen 200 g Bauchspeck
4 Mettwiirstchen 500 g Kartoffeln 2 Zwiebeln

2 Nelken 2 Lorbeerblétter 3 Zweige Rosmarin
1 1 Kalbsfond

Das Fleisch vom Knochen abtrennen und fiir etwa 30 Minuten bei 170 °C Umluft im Backofen
garen lassen.

Die Zwiebeln und den Bauchspeck in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln mit etwas Salz
andiinsten, den Bauchspeck hinzugeben, mit einem Lorbeerblatt und Rosmarin abschmecken
und kréftig anbraten. Dann den Griinkohl und den Knochen dazu geben, ebenfalls andiinsten
und mit der gleichen Menge an Kalbsfond und Wasser abloschen. Die Masse kurz aufkochen
lassen und dann iiber Nacht ziehen lassen. Am n#chsten Tag die Kartoffeln in kleine Wiirfel
schneiden, kochen und unter die Griinkohlmasse heben. Alles gut verriihren.

Das Kasseler in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Griinkohl servieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014

Gratiniertes Badrlauch-Schnitzel

Fiir 2 Portionen

4 Scheiben Schweineriicken (a 80 g) 4 EL Creéme-fraiche 2 Eigelb

6-8 Blétter Barlauch 1 Zitrone 15 Walnusskerne
5 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Die Rinde des Toastbrots entfernen und das Toastbrot in einer Kiichenmaschine fein mixen. Die
Barlauchblétter fein schneiden und die Walnusskerne grob hacken. Créme-fraiche und das Eigelb
verrithren, mit dem Abrieb einer Zitrone, Birlauch und den Walniissen mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlieflend etwa vier bis fiinf Essloffel des gemixten Toasts unterriihren,
bis die Konsistenz der Masse #hnlich wie die eines Kartoffelpiirees ist. Die Schweineriickenschei-
ben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit wenig Pflanzentl bei schwacher Hitze
leicht anbraten, die Birlauchmasse auf den Schnitzeln verteilen und bei 200 Grad Oberhitze
(am besten mit Grillfunktion) drei bis vier Minuten im Backofen goldgelb gratinieren.

Alexander Herrmann am 20. Mai 2014
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Halberstddter Fleischer-Steak in der Tiite

Fiir 4 Personen

4 Schweinesteaks, (100-125 g) 4 grofle Zwiebeln 4 Gewiirzgurken
600 g Kartoffeln 150 g Bauchspeck, gerduchert Senf
Petersilie, fein gehackt Salz, Kiimmel, Paprika

Fiir jede Portion ein Stiick Alufolie (30 x 30 cm) leicht fetten und zunéchst mit einer Mischung
von rohen, in diinne Scheiben geschnittene, Kartoffeln (etwa 150). Dann in Scheiben geschnittene
Zwiebeln und grob gehackte Petersilie belegen. Mit Salz und Paprika wiirzen.

Mit diinnen Speckstreifen abdecken. Das Steak mit Paprika und Kiimmel wiirzen und mit Senf
bestreichen auf die Zwiebeln legen. Eine Gewiirzgurke in feine Scheiben schneiden und auf das
Steak legen.

Die Aluminiumfolie wie Tiite, also tiber Eck zusammenfalten und die Fleischersteaks im Ofen
bei 250°C etwa 18-20 Minuten garen. In der Tiite servieren.

Dazu passt ein frischer Salat und etwas Baguette.

Christian Henze am 23. Méarz 2018

Iberico-Schweine-Filet mit Apfel und Zwiebel

Fiir 2 Portionen

8 Scheiben Schweinefilet 1 rote Zwiebel 1 roter Apfel
1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Prise Salz
2 EL Pflanzenol

Rote Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden. Das Kernhaus des Apfels entfernen und
in Scheiben/Spalten schneiden. Zwiebelstreifen mit Rapsol in einer groen, beschichteten Pfanne
braten. Schweinefilet-Scheiben zugeben, salzen und von beiden Seiten mitbraten. Apfelscheiben
hineingeben, kurz durchschwenken, einen Essloffel Butter darin aufschdumen (je nach Stie des
Apfels noch eine Prise Zucker zugeben) und kurz karamellisieren lassen. Nochmals mit Salz
abschmecken und auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 09. September 2014
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Iberico-Schweine-Kotelett mit Réstzwiebel-Kruste

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln 30 g Butter 1 Knoblauchzehe
Muskatnuss 250 g Sahne 4 Tberico-Schweine-Koteletts
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 30 g Butter

1 Gemiisezwiebel 50 g Butter 100 g Toastbrot

250 g griine Bohnen 250 g gelbe Wachsbohnen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 g Saubohnenkerne

250 ml Kalbsfond 50 g kalte Butterwiirfel 4 Strauchtomaten

Eine Porzellanschale mit Butter ausreiben. Kartoffeln waschen, schilen und hauchdiinn auf-
schneiden. Mit der flachen Hand auffichern und in die Auflaufform legen. Sahne mit Salz und
Muskatnuss wiirzen und iiber den Kartoffeln verteilen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten
backen.

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne im hei-
Ben Fett von beiden Seiten anbraten, Knoblauch und Krauter mit zugeben. Butter in die Pfanne
geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Kruste die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. In 50 Gramm Butter bei mittlerer Hitze
langsam goldbraun anbraten. Toastbrot entrinden und in der Kiichenmaschine fein zermahlen.
Die gerosteten Zwiebeln unter das Toastbrot mischen. Kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei-
seite stellen. Griine und gelbe Bohnen putzen, waschen und schréig in zwei bis drei Zentimeter
lange Stiicke schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser fiinf Minuten kochen. Bohnen in Eis-
wasser abschrecken und abgielen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Schalotten und den Knoblauch darin anbraten. Bohnen und Bohnenkernen zugeben und
anschwitzen. Kalbsfond angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze fiinf Minuten
kocheln lassen. Kalte Butterwiirfel unterriithren.

Tomaten waschen, vierteln, entkernen und schélen. Tomatenfilets mit zu den Bohnen geben.
Die Rostzwiebelkruste auf den Koteletts verteilen und unter dem Backofengrill (230 Grad) fiinf
Minuten goldbraun iiberbacken.

Fleisch schréig aufschneiden und auf dem Bohnencassoulet anrichten. Das Kartoffelgratin dazu
servieren.

Johann Lafer am 12. September 2015
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Iberico-Schweine-Schulter mit Artischocken-Risoni-Sud

Fiir 4 Personen

800 g Iberico-Schweineschulter Meersalz 40 g Butter

30 g brauner Zucker 80 g schwarze, getr. Oliven 1 Bio-Orange

5 g Fleur-de-Sel 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 30 g Senf

Fiir den Artischocken-Sud:

150 g Risoni 1 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
50 g rote Paprika 1/2 Bund Blattpetersilie 2 grofle Artischocken
1 EL Olivenol 300 ml Gefliigelfond 20 g kalte Butter

30 g Parmesan Meersalz, Pfeffer

Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Schweineschulter salzen und in einer heiflen Pfanne in 1 EL Butter von allen Seiten anbraten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bei 100 Grad rosa garen.

In der Zwischenzeit die Risoni in Salzwasser ca. 10 Minuten kochen, abschiitten und abtropfen.
Fiir die Oliven den braunen Zucker in einer Pfanne zu Karamell schmelzen lassen. Die Oliven
zugeben, durch schwenken und auf einem Backpapier auskiihlen lassen. Die Orange heifl abwa-
schen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Das rosa gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Anschliefend die
Oliven durchhacken, abgeriebene Orangenschale zugeben und das Fleur de sel dariiber streuen.
Fiir den Sud Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln, Paprika putzen und in feine
Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken Die Artischocken put-
zen und dabei die —béden vorbereiten. Artischockenbdden in Ecken schneiden und in einer heiflen
Pfanne mit Olivenol anbraten. Schalotte, Knoblauch und Paprika zugeben und kurz mitbraten.
Mit dem Gefliigelfond abléschen, diesen etwas einkochen lassen.

Fiir das Fleisch Knoblauch schélen und andriicken, Rosmarin und Thymian waschen und trocken
schiitteln. Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch sowie der restlichen Butter nachbraten.
Die Schweineschulter mit Senf einstreichen, die karamellisierten Oliven darauf verteilen und
leicht andriicken.

Den Artischockensud mit der kalten Butter sowie dem feingeriebenen Parmesan binden, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, Petersilie unterheben. Die Risoni zugeben und darin erwérmen.
Artischocken-Risoni-Sud in tiefen Tellern in der Mitte platzieren, das Fleisch diinn aufschneiden
und darauf anrichten.

Frank Buchholz am 29. Juni 2015
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Jdgerschnitzel

Fiir 2 Portionen

2 Schweinelachsschnitzel 100 g feines Bratwurstbrdt 150 g Shiitakepilze
1 Orange 1 EL Wildgewiirz 100 g Butter

50 g Butterschmalz 100 g Wildpreiselbeeren 200 g Schmand
Salz, Pfeffer

Die Schweinelachsschnitzel etwas plattieren und von einer Seite vollsténdig mit dem Bratwurst-
brét bestreichen. Die Stielenden von den Shiitakepilzen abschneiden, die Pilze in diinne Scheiben
schneiden und diese anschlieBend, Reihe fiir Reihe, leicht iiberlappend, so in das Brét driicken,
dass das Schnitzel vollstéindig mit den Pilzscheiben bedeckt ist. Die Schnitzel mit der ,Pilzsei-
te zuerst in eine beschichtete Pfanne mit etwas Butterschmalz legen, jetzt die Riickseite der
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, bei mittlerer Herdleistung braun braten, wenden, But-
ter zugeben und aufschdumen lassen, Orangenabrieb und Wildgewiirz zugeben und Schnitzel
mehrfach mit der aromatisierten Butter iibergiefien. Jetzt die Pfanne vom Herd nehmen und
die Schnitzel langsam gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit Preiselbeeren und Schmand verriih-
ren und mit Salz und ggf. etwas Pfeffer abschmecken, auf zwei Tellern anrichten, Jagerschnitzel
anlegen und mit der Gewiirzbutter umtréufeln.

Alexander Herrmann am 17. Februar 2014
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Jungschweine-Braten, Semmel-Knddel, Spitzkohl-Salat

Fiir vier Personen

Fiir den Braten:

800 g Jungschweineriicken 1 Bund Suppengriin 1 Stiick Ingwer, 50 Gramm
1 TL Korianderkérner 1 Chili, klein, rot 4 Stangen Zitronengras
600 ml Gemiisebriihe 50 ml Sojasauce 2 EL Sesamol

Salz, Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

250 g Brotchen, altbacken 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
20 g Butter 0,5 Bund Petersilie 200 ml Milch
2 Eier 1 Muskatnuss 50 g Walnusskerne

Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl, klein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
50 g Bacon 20 ml Rapsol 1 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf 30 ml Weilweinessig

Die Schwarte des Jungschweineriickens iiber Nacht im Kiihlschrank (nicht abgedeckt) austrock-
nen lassen. Die Schwarte am néchsten Tag mit einem sehr scharfen Messer (oder Rasierklinge)
im Abstand von einem Zentimeter einritzen. Dabei nicht in das Fleisch schneiden.

Das Gemiise putzen, waschen und in walnussgrofle Stiicke schneiden. Die Hélfte des Ingwers
schilen, in Scheiben schneiden, zwei Stangen Zitronengras grob hacken. Gemiise, Ingwer und
Zitronengras in einen ausreichend groflen Briter geben und die Briihe angieflen. Das Fleisch in
einen passenden Dampfeinsatz legen und dariiber setzen. Bei geschlossenem Deckel auf niedrigs-
ter Stufe eine Stunde ddmpfen. Die Temperatur dabei gelegentlich iiberpriifen, sie sollte etwa
bei 70°C liegen.

Den restlichen Ingwer schélen und mit dem restlichen Zitronengras in Stiicke schneiden. Die
Schalotten schélen und vierteln. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und grob wiirfeln.
Alles zusammen mit Koriander, Sesamdl und Sojasauce in einen Zerkleiner geben und fein pii-
rieren.

Nach einer Stunde das Fleisch aus dem Dampftopf nehmen, auf ein Backblech legen und mit
der Paste bestreichen. Im 180°C vorgeheizten Backofen 30 Minut en fertig garen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben den Garsud fiir eine Sauce durch ein Sieb gieflen und
auffangen. In einem Topf aufkochen, nach Geschmack wiirzen, die restliche Marinade zugeben
und nach Belieben mit etwas in Wasser angeriihrter Speisestéirke binden.

Fiir die Knodel die Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Walnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Mit der Milch abléschen. Die heile Milch iiber die
Semmelwiirfel gieen. Die Eier, Petersilie und Walniisse zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen, alles gut mischen und zehn Minuten durchziehen lassen. Anschlieflend mit angefeuch-
teten Handen acht Knodel aus der Masse formen. Einen geniigend grofien Topf mit reichlich
Wasser zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben und in dem leicht siedenden Wasser zehn
bis fiinfzehn Minuten ziehen lassen. Anschlieend herausheben und abtropfen lassen.

Den Spitzkohl von den dufleren Bléttern befreien und halbieren. Den Strunk entfernen und den
Kohl in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen, beides klein wiirfeln.
Den Bacon ebenfalls klein wiirfeln und mit den Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne im
Rapsol anbraten. Danach herausnehmen und beiseite stellen. Den Spitzkohl in derselben Pfanne
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kurz anschwitzen und zur Schalotten-Speck-Mischung in eine Schiissel geben. Honig und Senf
zugeben, mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spitzkohl gut durchmengen. Den Jungschwei-
neriicken in Scheiben schneiden und auf dem Spitzkohlsalat und mit den Semmelknédeln auf
Tellern anrichten.

Johann Lafer am 02. Marz 2013

Jungschweine-Keule auf Topinambur mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Jungschweinekeule (1,3 kg) 1 TL Senfkorner 6 Pfefferkorner

4 EL Honig 4 EL Salz 2 Thymianzweige
2 Lorbeerblétter

Fiir den Topinambur:

200 g Topinambur 100 ml Milch 100 g Sahne

3 EL Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

2 Schalotten 1 TL bunte Pfefferkérner 1 TL Butter

30 ml Cognac 1 TL Tomatenmark 150 ml Weilwein
200 ml Kochsud 200 g Sahne 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Blattpetersilie

Fiir das Fleisch Die Jungschweinekeule vom Knochen 16sen und in 3 — 4 Teile zerlegen. Senf-
und Pfefferkorner im Morser grob schroten. Zusammen mit Honig und Salz in 2 1 Wasser ver-
rithren. Thymianzweige und Lorbeerblétter zugeben. Schweinekeule einlegen und 1 Tag darin
gekiihlt ziehen lassen. Fleisch in der Marinade aufkochen, beiseite stellen und ca. 30 Minuten
bei 65 Grad Wassertemperatur ziehen lassen. Fiir die Sauce Die Schalotten schilen und fein
wiirfeln. Die Pfefferkérner im Morser zerstoflen und in einem Topf ohne Fett erhitzen, Butter
zugeben, mit Cognac abloschen, diesen fast vollstdndig einkochen lassen. Schalotten hinzugeben
und anschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit um
mehr als die Halfte einkochen. Kochsud von der Schweinekeule zugeben und zur Hélfte einko-
chen. Dann Sahne zugeben, etwas einkochen. Kalte Butter in kleinen Stiicken einriihren und mit
Salz und Zucker abschmecken. Fiir den Topinambur Topinambur gut abwaschen, dann schélen.
Die Schalen mit Milch und Sahne in einen Topf geben , aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen
und anschlieflend durch ein Sieb passieren. Topinambur klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen und mit der Topinambursahne auffiillen. Topinambur weichkochen und an-
schlieflen fein piirieren. Weizenstérke mit 1 EL Wasser vermischen, unter das Piiree geben, alles 1
mal aufkochen, dann 2 EL Butter und Sauerrahm untermixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Topinamburcreme auf dem
Teller verteilen. Fleisch diinn aufschneiden, auf die Creme setzten mit Pfeffersauce iiberziehen.
Mit Petersilienblétter bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Februar 2014
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Kdse-Schweine-Schnitzel mit Zucchini-Gemiise

Fiir vier Personen

4 Schweineriickensteaks a 200 g 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 g Krauterfrischkése Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

4 Scheiben Gouda 600 g Kartoffeln, mehlig 50 g Butter

100 ml Sahne 1 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Muskatnuss 2 rote Zwiebeln 2 Zucchini

30 g Butter 3 Bund Petersilie

In jedes Schweineriickensteak eine tiefe Tasche einschneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen,
klein wiirfeln und mit dem Frischkése verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Masse
in die vorbereiteten Taschen fiillen. Mit Zahnstocher zustechen. Von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten anbraten. Je
eine Scheibe Gouda darauf legen und in den Backofen schieben. Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze
zehn Minuten iiberbacken. Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp
mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt weich garen. Kartoffeln abgielen und ausddmpfen lassen.
Butter, Sahne, Tomatenmark und Paprikapulver in einem Topf einmal aufkochen, salzen und mit
Muskat wiirzen. Zu den Kartoffeln geben und mit einem Stampfer griindlich mischen. Die roten
Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Zucchini waschen, Enden entfernen und ebenfalls
in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Zucchini darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter Riihren braun braten. Zuletzt die frisch gehackte Petersilie
unterheben. Kartoffelstampf mit den Zucchini auf Tellern anrichten und je ein Schnitzel darauf
geben.

Horst Lichter am 16. Méarz 2013
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Klassischer Saumagen

Fiir 7 Portionen

1 Saumagen, in Salz eingelegt 1 kg festk. Kartoffeln 54 g Salz
1 kg Bratwurstbrit (vom Metzger) 30 g Gewiirzmischung 4 EL Majoran gerebelt
4 % Liter Fleischbriihe 2 kg Schweinefleisch

Saumagen in Wasser einlegen:

Den leeren Saumagen vom Metzger vor dem Fiillen in Wasser einlegen, am besten iiber Nacht,
damit er wieder dehnbar wird.

Kartoffeln kochen und Briihe aufkochen:

Am folgenden Tag die Kartoffeln schéiilen und in einem zweiten Topf in Salzwasser 10 Minuten
vorkochen, sodass sie noch knackig sind sie garen spater im Saumagen fertig. Die Kartoffeln ab-
gieBen und ausdampfen lassen. Die Fleisch- oder Gemiisebriihe in einem sehr groflen Topf oder
Briter aufkochen.

Brit in gekiihlte Schiissel fiillen:

In der Zwischenzeit zwei Schiisseln anrichten. Eine grofiere und eine kleinere. In die Groflere Eis-
wasser geben. Anschlieffend die kleinere Schiissel in die groflere reinstellen, so dass diese gekiihlt
ist. Das Briit vom Metzger in die gekiihlte Schiissel fiillen. (W#hrend des Zubereitungsvorganges
sollte das Fleisch immer gut gekiihlt sein.)

Fiillung vorbereiten:

Fiir die Fiillung das Fleisch und die vorgegarten Kartoffeln in mittelgrole Wiirfel schneiden. Ein
kg der Fleischwiirfel durch den Fleischwolf direkt in die vorgekiihlte Schiissel zum Bréat durch-
lassen. Die restlichen Fleischwiirfel zu Brit und gewolftem Fleisch geben und die Masse noch
einmal sorgfiltig vermengen.

Fiillung wiirzen:

Die Masse mit der Gewiirzmischung (alle Gewiirze aufler Majoran) und etwa 50 g Salz abschme-
cken. Erneut durchkneten, die Kartoffelwiirfel dazugeben und alles noch einmal vermengen.
Abschliefend den Majoran dazugeben. Die Masse nochmals durchkneten.

Saumagen fiillen:

Den Saumagen griindlich waschen, trocken tupfen und so wenden, dass sich die Magenwand au-
Ben befindet. Zwei Ausgiinge des Magens mit Kiichengarn fest zubinden. Die Fiillmasse in einen
groflen Spritzbeutel geben und nach und nach in die dritte Magenoffnung geben.Den Magen
nicht zu prall fiillen, damit er beim Garen nicht platzt.

Saumagen kochen:

AnschlieBend die letzte Offnung gut zubinden, den Saumagen in die Briihe legen und vier Stun-
den bei etwa 80 °C garen wichtig ist, ihn nicht kochen zu lassen.

Servieren:

Den Saumagen aus dem Sud nehmen, abtropfen und kurz abkiihlen lassen, dann servieren. Dazu
passen Bratkartoffeln und Sauerkraut.

Tipp:

Das Einlegen des Saumagens macht ihn wieder dehnbarer. Pro Kilogramm Fiillmasse rechnet
man 10 g Gewiirzmischung und 18 g Salz.

Frank Rosin am 22. Januar 2018
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Knuspriger Schweine-Bauch

Fiir 4 Portionen

1,8 kg Schweinebauch mit Knochen 500 g Hiihnerklein 2 E1 O1

Salz 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 T1 Tomatenmark 1 El Kiimmelsaat 3 El Rotweinessig
500 ml Malzbier 1 T1 edelsiifles Paprikapulver

Einen weiten Topf 3 ¢m hoch mit Wasser fiillen und aufkochen. Den Schweinebauch mit der
Schwartenseite nach unten ins Wasser legen und bei mittlerer Hitze 15 Min. kochen.
Inzwischen Hiihnerklein in einem Bréter mit 2 El Ol bei starker Hitze dunkelbraun anrésten,
salzen. Durch ein Sieb abgieflen und wieder zuriick in den Topf geben. Zwiebeln grob wiirfeln,
zusammen mit dem Knoblauch zugeben und mitrosten. Tomatenmark und Kiimmel zugeben
und mitrésten. Mit Essig und Malzbier abléschen und unter Rithren aufkochen.

Den Schweinebauch auf der Schwartenseite mit einem scharfen Messer (oder einem Teppichmes-
ser) streifig ca. 4 cm tief einschneiden. Die Fleischseite mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Mit
der Fleischseite nach unten auf den Saucenansatz im Briter setzen und im heiflen Ofen bei 180
Grad auf der mittleren Schiene 23 Std. garen (Umluft nicht empfehlenswert). 250 ml eiskaltes
Wasser (am besten mit Eiswiirfeln) mit 1 T1 Salz mischen und die Schwarte damit mehrmals
bepinseln.

Das Fleisch aus dem Briter auf ein Backblech geben. 100 ml Wasser zur Sauce geben und die
Sauce durch ein Sieb gieflen. Mithilfe eines Fettkéinnchens entfetten. Mit Salz abschmecken.
Die Fleischkruste unter dem heiflen Backofengrill unter Beobachtung knusprig grillen. Fleisch
erst vom Knochen, dann in Scheiben schneiden.

Tim Malzer am 16. Februar 2013
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Konfierte Schweine-Bdckchen, Rote Bete im Rettich-Fond

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

8 Schweinebéckchen 500 ml Génsefett Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe Schweine- oder Kalbsjus
Fiir die Rote Bete:

3 Rote-Bete, gekocht 1-2 Rote Bete, roh 50 g Butter

1 Jungzwiebel 1 Orange Balsamico Essig

Fiir den Rettich-Fond:

250 g Gefliigelfond 180 g Sahne 250 g Rettich

kalte Butter 4 Bund Schnittlauch  Kiirbiskernol

Fiir die Schweinebéckchen:

Die Schweinebéckchen salzen und pfeffern und bestenfalls bei ca. 80 Grad fiir mehrere Stunden
in geschmolzenem Génsefett konfieren. Aus dem Fett herausnehmen und in dem Schweinejus mit
etwas Rosmarin und einer angedriickten Knoblauchzehe glasieren bis die Backe einen schénen
Glanz hat.

Fiir die Rote Bete:

Die gekochte Rote Bete in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasieren. Nach
und nach etwas Essig dazugeben und damit schén abglédnzen, etwas Orangenschale dariiber rei-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rohe Rote Bete auf einer Aufschnittmaschine ganz
diinn aufschneiden und nur mit etwas Balsamico Essig marinieren. Zum Schluss die fein ge-
schnittene Jungzwiebel zur glasierten Rote Bete geben.

Fiir den Rettich-Fond:

Den Gefliigelfond und die Sahne aufkochen und etwas einreduzieren. Nun mit dem Stabmixer
den Rettich einmixen. Die gesamte Fliissigkeit durch ein feines Sieb seihen, wieder in einen Topf
geben und mit kalter Butter auf die richtige Konsistenz bringen. Zum Schluss mit fein geschnit-
tenem Schnittlauch vollenden.

Die warme Rote Bete zusammen mit den Schweinebéckchen anrichten. Darauf die roh marinierte
Rote Bete geben und zum Schluss den Rettich- Fond angieflen und mit Kiirbiskerndl vollenden.

Alexander Kumptner am 30. September 2017
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Konfierter Schweine-Nacken

Fiir 4 Portionen

1 kg Schweinenacken 1,5-1,8 kg Schweineschmalz 2 Zweige Rosmarin
10 frische Lorbeerblétter 1 Zimtstange 1 Kapsel Sternanis
2 T1 schwarze Pfefferkérner Salz 4 Rosinenbrotchen

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

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

Im heilen Ofen bei 130 Grad auf dem Rost im unteren Ofendrittel 2:30-3 Std. zugedeckt garen,
bis das Fleisch weich ist (Umluft nicht empfehlenswert). Fleisch im ausgeschalteten Ofen 30 Min.
abkiihlen lassen.

Fleisch aus dem Schmalz nehmen, abtropfen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fleisch in Stiicke zupfen. Brotchen waagerecht aufschneiden, mit Krautsalat und Fleisch belegen
und mit etwas Barbecuesauce betrdufeln. Mit Pommes frites servieren.

Tim Malzer am 10. Mai 2014
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Kotelett vom Klosterschwein

Fiir 4 Personen

BBQ-Sauce:

100 ml Kalbsfond 1 EL Senfkérner 20 ml Sojasauce

15 ml Honig 2 Sternanis 1 TL Pfeffer

1 TL Koriandersaat

Spitzkohl:

600 g Spitzkohl 1 EL Pflanzendl gemahlener Kiimmel
Salz Pfeffer

Fleisch:

4 Koteletts vom Klosterschwein Pflanzenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Butter Pfeffer, Salz
Butter-Mais:

1 gegarter Maiskolben 3 Zweige glatte Petersilie 1 TL Butter

Salz Pfeffer

Hinweis: Die BBQ-Sauce sollte 24 Stunden durchziehen. Fiir die BBQ-Sauce den Kalbsfond mit
den Senfkornern in einem Topf geben und aufkochen. Die Sojasauce und den Honig zugeben. Topf
vom Herd ziehen. Gewdiirze in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten und ebenfalls mit in den
Topf geben. Zugedeckt die Sauce 24 Stunden ziehen lassen.

Fiir den Kohl Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden.

Knochen der Koteletts von eventuell noch vorhandenen Fleisch- und Sehnen-/Hautresten befrei-
en.

Backofen auf 180 Grad (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2773) vorheizen.

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten. Butter
und Kréuter zugeben, durch schwenken. Dann das Fleisch im heiflen Ofen 6778 Minuten fertig
garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den Kohl darin andiinsten. Mit etwas Kiimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Buttermais den gegarten Maiskolben der Lé&nge nach in Rauten schneiden. Petersilie
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, den Mais darin leicht anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Petersilie untermischen.

Gegartes Fleisch aus dem Ofen nehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Die vorbereitete BBQ-Sauce erneut aufkochen und abpassieren.

Das Fleisch vor dem Servieren mit etwas BBQ-Sauce einpinseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Koteletts, Spitzkohl und Mais anrichten. Tipp: Das Gericht kann zusétzlich mit rotem Popcorn
dekoriert werden. Dafiir 100 ml Rote Bete-Saft und 20 g Zucker in einen Topf geben und zu
einem Sirup einkochen. In einem separaten Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen. 50 g Popcorn-Mais
darin bei geschlossenem Deckel aufpuffen lassen. Mit Salz wiirzen. Popcorn unter den Sirup
mischen, bis das gesamte Popcorn rot gefirbt ist.

Karlheinz Hauser am 13. Juni 2017
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Kraut-Spdtzle mit gratiniertem Kasseler

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 -3 Eier Salz

2 Zwiebeln 100 ml Sahne 250 ml Fleischbriihe

1 Msp. Muskat Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Toastbrot ohne Rinde 4 EL Butter 2 Schalotten

1 kleiner Apfel 3 EL Butter 300 g frisches Sauerkraut
250 ml trockener Weilwein 1 TL Bio-Gemiisebrithepulver 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker 1 Zwiebel

4 Kasseler Rippchen a 150 g

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die Eier
einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieen
und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Fiir die Gratiniermasse Zwiebeln, Sahne und Briihe
in einen Topf geben und so lange sanft kochen, bis ein dicker Brei entstanden ist. Mit Muskat,
Pfeffer und Salz wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Mit
dem Piirierstab Petersilie, Toastbrotbrosel und 1 EL Butterflocken unter den Brei mixen und
alles erkalten lassen. Fiir das Sauerkraut Schalotte schéilen und fein schneiden. Den Apfel waschen
und mit der Schale fein reiben. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten glasig anschwitzen,
das Sauerkraut und Apfel zugeben, mit Wein aufgieflen. Gemiisebriihepulver, Lorbeerblatt und
zerdriickte Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer und Zucker wiirzen. Bei geschlossenem
Deckel ca.15 Minuten kochen, evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofier Hitze
die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Das Sauerkraut abschmecken und das Lorbeerblatt
herausnehmen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen.

Fiir die Spiétzle einen groffen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz
in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle
aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.
Anschlieend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Eine
gebutterte Auflaufform abwechselnd mit Sauerkraut und Spétzle je 2 cm hoch schichten, mit
Sauerkraut abschlieen. Die Auflaufform fiir ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben.
Die Kassler Rippchen in einem Topf mit ca. 80 Grad heiflem Wasser ca. 8 Minuten erwirmen.
Dann die Rippchen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech legen, mit der Gratiniermasse
bestreichen und im Ofen goldbraun iiberbacken. Die Krautspétzle mit den Rippchen anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 26. November 2015
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Krustenbraten

Fiir 4 Portionen

1,2 kg Schinken oder Keule 3 Zwiebeln 200 g Schweineknochen
1 dunkles Bier Salz, Pfeffer 1 EL Saucenbinder

1 EL Honig 2 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Senf

1 Knoblauchzehe 1 TL Paprika edelsiif3

Aus Senf, Kiimmel, Honig, Paprika und gehacktem Knoblauch eine Marinade zusammenriihren.
Am Schinken an der Hautseite kleine Quadrate einschneiden und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Braten von allen Seiten bis auf der Hautseite mit der Marinade einreiben und
etwas von der Marinade aufbewahren. Den Schinken auf der Hautseite bei mittlerer Hitze ca.
5-7 Minuten langsam braten lassen.

Die Zwiebeln schilen. Eine halbe Zwiebel zur Seite legen und den Rest grob wiirfeln. Die Wiirfel
zusammen mit dem Knochen in die Pfanne geben und ebenfalls kurz anbraten. Den Braten
umdrehen und nun auch die Hautseite mit der Marinade bestreichen. Mit einem Teil des Bieres
leicht abloschen.

In der Pfanne bei 100-130°C in den Ofen schieben. Evtl. muss bei der Hitze ein wenig reguliert
werden, sollte der Braten zu dunkel werden. Den Krustenbraten fiir etwa 4-5 Stunden langsam im
Ofen garen und zwischendurch mit dem Rest des Bieres abloschen. Danach den Krustenbraten
aus der Pfanne nehmen und den Saft aus der Pfanne durch ein feines Sieb passieren.

Die Bratensauce mit etwas Saucenbinder oder Speisestirke anbinden und mit Salz abschmecken.
Der siile Geschmack des Honigs sollte den Geschmack des Bieres etwas abgerundet haben.
Notfalls noch etwas Zucker oder Honig beigeben. Den Braten dann fiir ca. 10 Minuten bei
Oberhitze in den Ofen schieben, bis die Kruste schon kross ist.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Lackierter Schweinebauch mit Kohlrabi, Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:
400 g Kartoffeln, festk. 80 g Hartweizenmehl 2 Eigelb

Salz weifler Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

1 EL Butter 1 EL Olivenocl

Fiir den Kohlrabi:

2 EL Senfsaat, hell 600 g Kohlrabi 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 200 g Sahne

Meersalz Pfeffer 3 Stangel Blattpetersilie

1 EL Senf, scharf
Fiir den Schweinebauch:

1 Zitrone 600 g Schweinebauch Salz
50 ml salzarme Sojasauce 50 ml Tomatensaft 50 ml Cola
10 g frischer Ingwer 1 TL Sesam

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abgielen, schilen und gut
ausdampfen lassen.

Fiir den Kohlrabi die Senfsaat in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 5 Minuten kochen, dann
iiber ein Sieb abschiitten, gut abwaschen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Schwarte des Schweinebauches sehr fein einschneiden und mit einer Nadel einstechen. Die
Schwarte mit dem Salz und dem Zitronensaft gut einreiben.

Den Schweinebauch auf ein Gitter setzen und im Backofen bei 160 Grad Umluft

25 Minuten garen.

Sojasauce, Tomatensaft und Cola in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einko-
chen.

Ingwer schilen, fein reiben und den Sirup damit abschmecken.

In der Zwischenzeit ausgedampfte Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffel-
masse mit dem Hartweizenmehl, Eigelben, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig
kneten. Aus dem Teig erst Rollen formen, dann mit einer Teigkarte die Masse portionieren und
anschliefend auf der Arbeitsfliche Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln oben schwim-
men, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Dann Kohl-
rabi und Senfsaat zugeben und mit der Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi
gar ist und eine sdmige Sauce entstanden ist. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Nach 25 Minuten Garzeit den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur
auf 200 Grad Oberhitze einstellen.

Den Schweinebauch mit dem Sirup einpinseln, wieder in den Ofen geben und bei Oberhitze kurz
knusprig gratinieren.

In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen, die Schupfnudeln darin goldgelb braunen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Petersilie mit dem Senf unter den Kohlrabi mischen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
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Die Schupfnudeln auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den Kohlrabi dazwischen verteilen. Schwei-
nebauch in Scheiben schneiden anlegen und mit dem Sesam bestreuen.

Michael Kempf am 03. April 2018
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Mangalica-Schweinekarree mit Mangold-Réllchen

Fiir vier Portionen

Fiir das Karree:

4 Koteletts mit Knochen 2 junge Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
Pfeffer, Pflanzencl, Salz

Fiir den Lack:

75 g Akazienhonig 35 ml helle Sojasauce 50 ml Pflaumenwein
1 TL Wacholderbeeren 1 Sternanis 3 TL Nelken

Fiir die Mangoldréllchen:

1 Bund Mangold 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote Sesamol 2 EL Sojasauce

feines Salz
Fiir die Polenta:
450 ml hellen Gefliigelfond 2 Stangen Zitronengras 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 35 g Butter
100 g Polenta 50 g Sahne 2 EL Thymian
Salz, Chili

Fiir das Anrichten:
2 Schalen griine Shisokresse

Die Koteletts wiirzen und im erhitzten Pflanzenfett von beiden Seiten braun anbraten. Thymi-
an und Knoblauch zugeben. Anschliefend alles auf ein Backblech geben und im Ofen bei 120
Grad, 18 bis 20 Minuten Ober/ Unterhitze sanft garen. In derselben Pfanne den Akazienho-
nig zusammen mit der Sojasauce, dem Pflaumenwein, den zerstoflenen Wacholderbeeren, dem
Sternanis und den Nelken in einem Topf fast sirupartig einkochen. Kurz vor dem Servieren die
Koteletts darin von beiden Seiten kurz nachbraten. Fiir die Rollchen die vier dufleren Blatter
des Mangolds entfernen, mit einem V- Schnitt den Strunk entfernen und in der Grillpfanne mit
Sesamdl weich grillen. Mit Salz wiirzen und beiseite legen. Den Strunk vom restlichen Mangold
ebenso entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lénge nach halbieren und das Kerngeh#use entfernen. An-
schlieBend die Chilischote sehr fein wiirfeln. Das Ol in der Grillpfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Chili zugeben, Mangold zugeben und mit Sojasauce
abschmecken. Die Fiillung nun auf die gegrillten Blétter geben, Seiten einschlagen und von unten
nach oben zu Rouladen aufrollen. Anschliefend im Backofen bei 80 Grad, circa fiinf bis zehn
Minuten warm ziehen lassen. Das Zitronengras in kleine Stiicke schneiden, zusammen mit dem
Gefliigelfond aufkochen und bei niedriger Hitze fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen. Danach
durch ein Sieb passieren. Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Chi-
lischote der Lénge nach halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Anschlieffend die Chilischote
sehr fein wiirfeln. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und Schalotten und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Chili zugeben. Mit Zitronengrasfond aufgieflen und aufkochen lassen.
Den Maisgries nun unter stindigem Riithren zugeben, zwei bis drei Minuten kdcheln lassen und
auf niedriger Hitze weitere drei Minuten quellen lassen. Zum Schluss mit halb steif geschlagener
Sahne und dem fein gezupften Thymian verfeinern und mit Salz und Chili aus der Miihle ab-
schmecken. Zum Servieren die Polenta auf die Teller geben und die Rollchen darauf legen. Das
Karree portionieren und mit Kresse vollenden.

Johann Lafer am 07. Juni 2014
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Marinierte Nacken-Koteletts vom Schwein

Fiir 4 Personen

4 Schweinenacken-Koteletts 4 EL Olivenol 1 EL Senf
2 Knoblauchzehen 2 EL Thymianbldttchen 1 TL geriebener Ingwer
£ Bund Petersilie 0,1 1 Wasser Zitrone (Saft, Schale)

Salz und Pfeffer

Fiir die Marinade das Ol mit den Gewiirzen und etwas Wasser vermengen und mit einem Stabmi-
xer piirieren. Nackenkoteletts in eine Schale legen und die Marinade dazugeben. Die Fleischstiicke
darin wenden bis alles mit der Marinade gut bedeckt ist.

Die marinierten Nackenkoteletts mit Klarsichtfolie abdecken und fiir mindestens zwdolf Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Zum Marinieren eignen sich auch Gefrierbeutel.

Die Fleischstiicke vor der Zubereitung gut abtrocknen, dann zunéchst kurz und heify angrillen,
anschlieflend bei niedriger Hitze fertig garen.

Rainer Sass am 05. Juli 2013

Marinierte Spareribs mit Kartoffel-Ecken und Sauerrahm

Fiir 4 Personen

1,5 kg Schwein-Schélrippchen  Salz 6 Kartoffeln, fest
300 g Frittierfett 5 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

80 ml Sojasauce 1 EL Honig Pfeffer

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Sauerrahm

Schélrippchen so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Braten in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann. Diese Stiicke in einem Topf mit Salzwasser
ca. 1 Stunde kochen. Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
gut waschen und in langliche Ecken schneiden. In einem Topf mit Frittierfett oder einer Fritteuse
bei 150 Grad ca. 15 Minuten backen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schélen
und sehr fein hacken oder pressen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit der Schale in
sehr diinne Scheiben schneiden. Sojasauce mit Honig und Knoblauch gut vermischen, zuletzt die
Zitronenscheiben untermischen. Die gekochten Rippchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Soja-Knoblauch-Zitronenmarinade bestreichen. Die Rippchen auf ein Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen braten, bis sie schon braun sind, dabei mehrmals wenden. Schnittlauch und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm glatt rithren, die Krauter
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelecken im Frittierfett bei 180
Grad kross ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen. Die Spareribs aus
dem Ofen nehmen und die Rippen einzeln aufschneiden. Zusammen mit den Kartoffelecken und
dem Sauerrahm anrichten.

Séren Anders am 05. Juli 2013
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Mediterranes Filet-Schnitzel, Zucchini-Kartoffel-Puffer

Fiir vier Portionen

4 Schweinefilets, a 200 g 4 getr. Tomatenfilets, in Ol 1 Bund Basilikum

50 g Parmesan 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1-2 Zucchini (400 g) 400 g festk. Kartoffeln
1 FEi 1 EL Mehl Muskatnuss

2-3 EL Olivendl % Bund Petersilie 100 ml mildes Olivendl
1 kleine Knoblauchzehe, geschélt 2 EL Mandeln, gehackt Saft von % Zitrone
Auflerdem:

Zahnstocher

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Schweinefilets quer aufschneiden und wie einen Schmetterling aufklappen. Fleisch mit einem
Plattiereisen etwas flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Tomatenfilet und ein bis
zwel Basilikumbldtter auf das Fleisch legen. Parmesan darauf hobeln und das Fleisch wieder
zusammenklappen. Gut andriicken und mit einem Zahnstocher feststecken. Die vier Schnitzel
auch auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
von beiden Seiten ein bis zwei Minuten scharf anbraten. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten
garziehen lassen.

Zucchini und Kartoffeln waschen, Kartoffeln schilen und beides grob raspeln. Gemiiseraspel in
einer Schiissel mit dem Ei und Mehl verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse nach und nach kleine Puffer darin ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Petersilie abbrausen. Bldtter abzupfen und zusammen mit dem restlichen Basilikum, dem Oli-
vendl, Knoblauch und Mandeln in einem Mixer zu einer feinen Paste mixen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen. Zum Anrichten die Puffer auf eine Platte legen, Schnitzel dar-
auf geben und mit dem Basilikum-Petersilien-Pesto betrdufeln. Mit frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen.

Horst Lichter am 09. Mai 2015
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Meerrettich-Kartoffeln mit Balsamico-Filet und Tomaten

Fiir 4 Personen :

700 g Schweinefilet am Stiick 2 EL Olivendl 600 g festk. Kartoffeln

100 ml Sahne 3 EL Sahnemeerettich 1/2 Wasabipaste

1 rote Paprikaschote 100 g weille Zwiebel 100 g Zucchini, gewiirfelt

100 g passierte Tomaten 5 EL siie Chilisauce 1 TL frischer Ingwer, gerieben
2 EL weifler Balsamicoessig Salz Pfeffer

Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann rundherum in einer Pfanne in Olivenol
scharf anbraten. Das Fleisch auf einen Gitterrost legen und im vorgeheizten Backofen bei 90°C
(Ober-/Unterhitze) fertig garen. Bratpfanne beiseite stellen.

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Sahne, Sahnemeerrettich, Wasabipaste, Salz
und Pfeffer aufkochen.

Kartoffelwiirfel abgielen und mit der Meerrettichsauce vermengen. In derselben Pfanne, in der
das Fleisch angebraten wurde, die Gemiisewiirfel anbraten. Die passierten Tomaten zugeben und
aufkochen.

Mit Chilisauce und Ingwer wiirzen und den Balsamicoessig hinzufiigen.

Das siifl-saure Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Meerrettich-Kartoffeln in der Mitte der Teller platzieren, Schweinefilet in Scheiben schneiden
und mit dem siifl-saurem Gemiise auf den Kartoffeln arrangieren.

Christian Henze am 05. Oktober 2018

Paprika-Reis-Schweine-Fleisch

Fiir 4 Personen

600 g Schweinefilet  Salz Pfeffer

4 EL Olivenol 4 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Peperoni 2 EL Tomatenmark 2 EL Curry

500 ml Fleischbrithe 200 g Langkornreis 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 EL Butterschmalz

Das Fleisch trocken tupfen, in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Fleischstiickchen mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

In einem groflen Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Die Fleischstiickchen darin von allen Seiten an-
braten. Anschlieflend das Fleisch aus dem Topf nehmen und kurz warmhalten.

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Restliches Olivendl im Bratfett erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten. Knoblauch zugeben. Pe-
peroni, Tomatenmark und Curry untermischen.

Die Briihe angieflen und aufkochen lassen. Den Reis unter Riihren einstreuen und unter gele-
gentlichem Riihren bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Paprikaschoten waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in Butter-
schmalz die Paprikawiirfel kurz anbraten.

Sobald der Reis weich und die Briihe eingekocht ist, die Fleischwiirfel und Paprika untermischen
und alles noch weitere ca. 5 Minuten sacht garen.

Das Reisfleisch abschmecken und anrichten.

Vincent Klink am 01. November 2018
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Pfdlzer Saumagen mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 8 Personen
Fiir den Saumagen:

500 g Kartoffeln Salz 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 3 Brotchen vom Vortag 500 g Schweinebauch

500 g gekochter Schinken 500 g Bratwurstbrat 2 EL Majoran, getrocknet
2 EL Liebstockel, getrocknet 3 FEier Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben =~ Wurstdarm, 50 cm lang 3 EL Butter
Fiir das Rahmsauerkraut:

3 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Zucker
700 g frisches Sauerkraut 4 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner
200 ml Weiflwein 250 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwas-
ser einmal aufkochen. Auf ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen.

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Schweinebauch und Schinken fein wiirfeln.

Die eingeweichten Brétchen ausdriicken.

In einer Schiissel Schweinebauch, Schinken, Bratwurstbrat, eingeweichte Brotchen, angeschwitz-
te Zwiebeln, Majoran, Liebstockel und Eier gut verkneten. Kartoffelnwiirfel untermischen und
kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Masse in den Wurstdarm fiillen, darauf achten, dass es keine Lufteinschliisse gibt. Mit Kii-
chengarn fest verschlielen.

In einem groflen Topf Wasser aufkochen, den Saumagen hineinlegen und ca. 2,5 Stunden leicht
siedend garen. Anschlieffend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schéilen und fein schneiden.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zuge-
ben.

Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriihe ab-
16schen.

Sahne untermischen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren den Saumagen in 2 ¢m dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm entfernen. In
einer Pfanne Butter erhitzen und die Saumagenscheiben darin von beiden Seiten portionsweise
kurz braten.

Saumagen mit dem Sauerkraut anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Martin Gehrlein am 27. September 2018
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Pfannen-Gyros mit Tzatziki und Fladenbrot

Fiir vier Personen
Fiir das Gyros:
600 g Schweine-Fleisch (Oberschale) 1/2 T1 Kreuzkiimmel 1/2 T1 Kurkuma

1/2 T1 Ingwer Chili-Flocken Paprika-Pulver

2 Knoblauch-Zehen 2 EL Olivenol 120 g rote Zwiebeln
4 Zweige Oregano 1 gelbe Paprika

Fiir das Tzatziki:

4 Blétter Romana-Salat 125 g Quark 125 g Schaf-Joghurt
150 g Schlangen-Gurke 2 Knoblauch-Zehen 60 g Zwiebel-Wiirfel
1 TL Olivendl Salz, Pfeffer 1 kleines Fladenbrot
Zucker Zitronensaft

Das Schweine-Fleisch leicht anfrieren, sodann mit der Brotmaschine in diinne Scheiben und
danach in Streifen schneiden, mit den genannten Gewiirzen vermengen, fest in Folie verpacken
und bis zum néchsten Tag im Kiihlschrank marinieren lassen.

Das Fleisch mit den Gewiirzen in einer heilen Pfanne anbraten. Die Hélfte der roten, in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln hinzufiigen. Die in Streifen geschnittenen Paprika-Schoten und Oregano
zugeben.

Die Schlangen-Gurke raspeln und auf Kiichenpapier trocken tupfen. Quark mit Schaf-Joghurt,
Zwiebeln, gesduberter, geraspelter Schlangen-Gurke, Knoblauch gut vermengen, mit Salz, Pfeffer
wiirzen und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Fladenbrot in Ecken schneiden und in
heilem Olivenol anrdsten.

Fin Romana-Salatblatt auf den Teller legen und darauf Tzatziki anhéufeln.

Fladenbrot anlegen, Gyros daneben anrichten. Restliche Zwiebel in Ringe schneiden, auf das
Gyros verteilen und mit Oregano garnieren.

NN am 25. Februar 2016
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Pluma de Iberico mit Rosti von der Siisskartoffel

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 400 g Rote Bete 85 g Zucker

Salz 500 g Siilkartoffeln 50 g Kartoffelstarke
1 Ei 1 rote Chilischote 1 Apfel

200 ml Apfelsaft, naturtriib 1 Gewiirznelken 2 Pimentkorner

20 ml Cidre 800 g Pluma de Iberico Pfeffer

5 EL Pflanzenol 1 Zwiebel 30 g Butter

1/2 TL Kreuzkiimmel, gehackt 1/2 Granatapfel 1 Prise Muskat

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Rote Beete waschen, schilen und (roh) grob raspeln. Mit 1 Prise Zucker, etwas Salz und einem
Spritzer Zitronensaft marinieren, dann beiseite stellen.

Die Siisskartoffeln schilen, ebenfalls fein reiben und in eine Schiissel geben. Kartoffelstéirke und
das Ei dazugeben und alles gut vermengen.

Die Chilischote waschen, lings halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel in kleine Wiirfel schneiden.
Mit etwas Zitronensaft betraufeln.

In einem Topf restlichen Zucker mit 50 ml Wasser auflésen und goldbraun karamellisieren. Ap-
felwiirfel zum karamellisierten Zucker geben, sofort mit Apfelsaft abloschen, kurz aufkochen, bis
sich das Karamell auflost.

Dann die Apfelwiirfel durch ein Sieb geben, den Sud auffangen. Den Sud mit Nelke, Piment und
kleingewiirfelter Chili in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Apfelwiirfel wieder
hinzufiigen und mit Cidre und Zitronenabrieb abschmecken, erkalten lassen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas vom Ol erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten je ca. 3 Minuten gut anbraten. Danach bei 80 Grad Ober- und Unterhitze im
Ofen ruhen lassen.

Fiir die Bete Zwiebel schilen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel darin
anschwitzen. Mit Kreuzkiimmel wiirzen und die geriebene Rote Bete zugeben und ca. 7 Minuten
schmoren lassen.

Rote Bete mit einem Spritzer Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Granatapfelkerne
auslosen und hinzufiigen.

Die Siiflkartoffelmasse gut mit Muskat und Salz abschmecken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen
und mit einem Essloffel etwas Siilkartoffelmasse hinein geben, flachdriicken und die Puffer auf
jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten. Anschlieffend das Bratfett mit Kiichenkrepp abtupfen.
Das Fleisch tranchieren und mit je 2-3 Rosti, Apfelkompott und roter Bete anrichten.

Katrin Lustig am 20. Méarz 2017

42



Polnisches Bigosch

Fiir 4 Portionen

400 g Schweinefleisch 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Krakauer 2 EL Speisedl 1 Paprikaschote

1 Weiflkohl 1 Dose Sauerkraut 800 ml Briihe

5 Piment (ganz) 5 Pfeffer (schwarz, ganz) 100 g Tomatenmark
1 TL Rosenpaprika 1 Prise Salz 2 Lorbeerblétter

Schweineflisch trocken tupfen und in Wiirfel, Krakauer in Scheiben schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen, Zwiebeln wiirfeln und Knoblauch zerdriicken. Beides mit dem Fleisch und
Krakauern in erhitztem Ol anbraten.

Paprikaschote halbieren, mit dem Weiflkohl putzen, waschen, beides in Streifen schneiden, mit
dem Sauerkraut dazugeben und andiinsten. Briihe abgieflen, Gewiirze und Tomatenmark hinzu-
fiigen und abgedeckt ca. 40-50 Minuten garen.

Bigosch mit Paprika und Salz abschmecken und nach Wunsch mit Wei3brot oder Petersilienkar-
toffeln servieren.

NN am 12. April 2016

Pulled Pork (Zupf - Schweine-Braten) aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 kg Schweinenacken 2 EL Sonnenblumenol 200 ml Barbecuesofle
100 ml Malzbier

Fiir die Gewiirzmischung:

6 EL Salz 4 EL Paprikapulver, edelsiif 2 EL Knoblauchpulver
2 EL Oregano 2 EL Pfeffer, weif3 2 EL Cayennepfeffer
2 EL Thymian 2 EL Zwiebelpulver 2 EL Pfeffer, schwarz

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Zucker, braun

Fiir die Gemiise-Mischung:

Alle Gewiirze in einem Glas mit Deckel mischen; die Menge reicht fiir einen Vorrat.

Fiir das Fleisch:

Fleisch trocken tupfen, mit Ol einstreichen und mit 2 EL Gewiirzmix griindlich einreiben. In
einen Bréter setzen und mindestens 3 Stunden zugedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fleisch darin offen ca. 6 Stunden garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Mit zwei Gabeln zerpfliicken.
Barbecuesofle und Malzbier verrithren. Nach und nach unters Fleisch mischen. Die Fleischfasern
sollen mit der Sofle iiberzogen sein, aber nicht in der Sofle schwimmen. Pulled Pork anrichten,
z. B. mit Kartoffelpiirree.

Tipps:

Pulled Pork darf eingefroren werden; man sollte es abkiihlen und portionieren. Bei Bedarf wird
es aufgetaut und in einer heifien Pfanne mit ca. 1 EL Ol unter Wenden angebraten.

Auch auf andere Fleischarten sind verwendbar, z. B. Rindfleisch.

NN am 04. April 2017
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Pulled Pork (Zupf - Schweine -Braten)

Fiir etwa 10 Personen: 2,5 kg Schweine-Nacken 4 EL Senf

Fiir den Sud: 600 ml Ananas-Saft 600 ml Gemiise-Briihe
60 ml 7-jahriger Rum 3 EL brauner Zucker

Fiir die Gewiirzmischung: 3 EL Paprika-Pulver, edelsiif 1,5 EL Salz

1,5 EL Puderzucker 1 EL Pfeffer 1,5 EL Kreuzkiimmel
1,5 EL Knoblauch-Granulat 1,5 EL Cayenne-Pfeffer

Krautsalat: 600 g Weilkohl 2 mittlere Zwiebeln
3 EL Rapsol 3 TL Senf 3 EL Weiflweinessig
70 ml Rinderfond Zucker, Salz, Pfeffer

BBQ-Sofle: 1 mittlere Zwiebeln 70 g Butter

4 EL Ketchup 2 EL Worcestershiresauce Tabasco

3 EL Rotweinessig 3 cl rauchiger Whisky 4 EL brauner Zucker

Das Fleisch mit Senf einreiben.

Fiir die Gewiirzmischung: Die Gewiirze miteinander vermischen. Die trockene Gewiirzmischung
kraftig, vollstdndig und griindlich an das Fleisch driicken. Es muss sich trocken anfiihlen.

Fiir den Sud: Ananassaft, Brithe, Rum mit dem braunen Zucker verrithren und die Hélfte in eine
Auflaufform giefien, die zum Auffangen des Fleischsaftes im Backofen unter dem Fleischstiick
stehen soll. Das Fleisch mit etwas Sud impfen.

Das gewiirzte Fleisch mit Frischhaltefolie umwickeln, fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank legen.
Das Fleisch etwa zwei Stunden vor der Zubereitung herausnehmen, ein Fleischthermometer ein-
stechen (sehr wichtig!). Den Backofen auf 110°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auflaufform
auf ein Blech (untere Schiene) stellen; fiir das Fleisch einen Rost auf die mittlere Schiene legen.
Ab einer Kerntemperatur von 65-70°C das Fleisch stiindlich mit dem Sud in der Auflaufform
bestreichen. Dabei immer wieder Ananassaft und Briihe nachgielen; es sollten stets mindestens
300 ml Sud in der Auflaufform sein.

Bei ca. 90°C Kerntemparatur (nach ca. 10 Stunden) das Fleisch herausnehmen, warm halten
und eine Stunde ruhen lassen.

Fiir den Krautsalat: Den Weilkohl sehr diinn hobeln, mit einem halben Teel6ffel Salz bestreuen,
kréftig durchkneten und zehn Minuten ziehen lassen. Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und in
einer Pfanne mit drei Essloffeln Rapsol anschwitzen. Den Senf, Weiflweinessig, Rinderfond, zwei
Teelotfel Zucker hinzufiigen und alles zwei Minuten kdcheln lassen. Die Marinade zum Weifikohl
geben, alles gut mischen. Zehn Minuten ziehen lassen, anschlieBend nochmals mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken.

Fiir die BBQ-Sof3e: Zwiebeln schélen, wiirfeln und in der Butter anbridunen. Ketchup, Worces-
tershiresauce, Whisky, Essig und Zucker zugeben, mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern Tabasco
wiirzen. Sofle unter Riihren aufkochen; bei mittlerer Hitze zehn Minuten kdcheln.

Das Fleisch auf einem groflen Brett mit zwei Gabeln auseinander zupfen, mit dem restlichen Sud
und etwas BBQ-Sofle mischen. Es sollte saftig sein, aber nicht in Sofle schwimmen.

Die beiden Burger-Hélften mit BBQ-Sofle betraufeln; auf die untere Hélfte Pulled Pork legen,
danach Krautsalat; mit der oberen Hélfte abschliefen und servieren.

Das Rezept darf gern auch mit anderem Fleisch ausprobiert werden. Je nach Konsistenz des
Fleisches dndern sich die Zubereitungszeiten.

NN am 05. Dezember 2016
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Pulled-Pork-Auflauf mit Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:

550 g Pulled Pork 2 grofle Zwiebeln 1 kg Backkartoffeln
150 g Sellerie 3 Karotten 200 g Schmand

20 g Schnittlauch 50 g Butter Muskat, Salz, Pfeffer

Pulled Pork entsprechend den Hinweisen (Verpackung) auf dem Grill oder im Backofen zube-
reiten. (Wegen des hohen Aufwandes ist eine Selbst-Herstellung wenig zu empfehlen; falls doch
sieche das Rezept 'Pulled Pork (Zupf-Schweine-Braten) aus dem Ofen’.)

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden, in einer heifien Pfanne mit Ol braten, bis sie glasig
und leicht gebréaunt sind.

Kartoffeln, Sellerie und Karotten schneiden und in ungesalzenem Wasser weich kochen. Wasser
abgieflen und Gemiise piirieren. Butter, Schmand, gehackten Schnittlauch, Muskat, Salz und
Pfeffer hinzufiigen.

Piiree in eine gefettete feuerfeste Form geben, das Pulled Pork und die gebrdunten Zwiebelringe
darauf verteilen und 25-30 Min bei 150°C backen. Mit gehackter Petersilie und Schnittlauch
verzieren.

NN am 04. April 2017
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Ragout von Schweinebacke mit weilen Bohnen, Pappardelle

Fiir 4 Personen
6 gepokelte Schweinebacken Meersalz, Pfeffer 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
200 ml weifler Portwein 50 ml Sherry 300 ml Weiiwein

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 1 TL Pfefferkérner
1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt

Fiir die Bohnen:

200 g Cannellini Bohnen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol ca.l | Gefligelfond 5 Salbeiblétter

2 EL weiflen Balsamico Meersalz, Pfeffer 4 EL Gefliigeljus

Fiir den Nudelteig 125 g Hartweizenmehl (aus dem ital. Lebensmittelgeschéft) 150 g Weizenmehl
Type 405 5 Eigelb 2 Eiweif§ 1/2 TL Salz 1 TL Olivensl 1 TL weiche Butter Die weiflen Bohnen
in eine Schiissel geben, mit kaltem Wasser gut bedecken (die Bohnen, die an der Oberfliche
schwimmen, entfernen) und 24 Stunden wéssern. Fiir den Nudelteig die beiden Mehle, Eigelbe,
Fiweif}, Salz, Olivenol und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger
Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nach-
kneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Karotte und Staudensellerie
putzen, in grobe Wiirfel schneiden.

Die Schweinebacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Ol scharf
anbraten, dann aus dem Topf nehmen. Im Schmortopf mit 1 EL Olivenol, Karotte und Stau-
densellerie anbraten und Farbe nehmen lassen. Das Tomatenmark hineingeben, kurz mitrésten
und den Ansatz mit dem Portwein, Sherry und dem Weiflwein abléschen. Knoblauch schélen und
wiirfeln, Thymian waschen, trocken schiitteln. Knoblauch, Thymian, Pfefferkérner, Kiimmel und
Lorbeerblatt hinzugeben, mit etwas Salz abschmecken und mit Wasser auffiillen 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 groflie Wiirfel schneiden, abdecken
und beiseite stellen. Die eingeweichten Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Schalotten und
Knoblauch schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Olivendl glasig
anschwitzen. Die Bohnen zugeben, 600 ml Gefliigelfond zugiefien und die Bohnen ca. 1 Stunde
weich kochen. Nach Bedarf weiteren Gefliigelfond angieflen. Salbei waschen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Wenn die Bohnen weich sind, den fein geschnittenen Salbei zugeben und mit
Balsamicoessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend aus dem Teig mit Hilfe einer Nu-
delmaschine und einem speziellen Aufsatz Pappardelle herstellen — oder den Nudelteig so diinn
wie moglich ausrollen auf 40 x 20 cm und in Rechtecke schneiden. Die Nudelplatten leicht mit
Semola bestreuen und die kiirzere Seite einrollen. Anschlieflend mit einem groflen Kiichenmesser
in 1 cm grofle Pappardelle schneiden. Die Nudeln in Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen.
Die weilen Bohnen mit den Pappardelle in einer groflen Pfanne mit etwas Olivendl schwenken.
Die Béackchenwiirfel zusammen mit der Gefliigeljus zugeben, abschmecken und nach Geschmack
mit fein geschnittenem Salbei garnieren.

Frank Buchholz am 16. November 2015
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Salbei-Schweine-Lende mit Siikartoffel-Quinoa

Fiir 4 Personen
Fiir das Siilkartoffel-Quinoa:

80 g Haselniisse 600 g SiiBkartoffeln 1 Knoblauchzehe

5 Salbeiblatter 1 EL Olivensl Fleur de Sel

200 g Quinoa 1 EL Ahornsirup

Fiir das Fleisch:

3 Schalotten 2 EL Olivensl 600 g Schweinelende
1 EL Senf 16 Salbeibléitter 80 g Parmaschinken
150 g Greyerzer 1 Knoblauchzehe 250 g Sahne

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Haselniisse auf ein Backblech legen und so lange im Ofen résten, bis die Schalen sich zu
16sen beginnen. Die Niisse zum Abkiihlen beiseite stellen.

Zwei kleine ofenfeste Formen bereitstellen, die nebeneinander in den Backofen passen.

In der Zwischenzeit die SiiBkartoffeln schilen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine
der Formen geben.

Die Knoblauchzehe schélen und in kleine Scheiben schneiden. Die Salbeiblétter abbrausen und
mit dem Knoblauch, dem Olivendl und etwas Fleur de Sel mit den Siikartoffelwiirfeln vermen-
gen. Alles glatt in der Form verteilen.

Fiir das Fleisch die Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden, auf dem Boden der zweiten
Form verteilen und gleichméflig mit Olivendl betraufeln.

Schweinelende in 8 Medaillons schneiden. Diese von beiden Seiten mit Senf bestreichen. Jedes
Fleischstiick jeweils mit einem Salbeiblatt belegen, mit Schinken umwickeln und auf die Scha-
lotten setzen.

Die Schweinemedaillons und die Stilkartoffeln auf mittlerer Schiene fiir 20 Minuten im Backofen
garen.

In der Zwischenzeit die Quinoa nach Packungsanleitung kochen.

Die abgekiihlten Haselniisse zwischen den Hénden reiben, damit sich die Hiutchen 16sen.

In einer kleinen Pfanne den Ahornsirup aufkochen lassen und die Haselnusskerne darin schwen-
ken, bis der Ahornsirup aufgelost ist. Die karamellisierten Haselniisse auf einem Backpapier
abkiihlen lassen.

Den Greyerzer grob reiben.

Die restlichen Salbeibldtter in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe schéilen und fein
reiben. Alles zusammen mit der Sahne vermengen, auf dem Fleisch verteilen und weitere 10
Minuten backen.

Beide Formen aus dem Ofen nehmen. Die Siil)kartoffeln herausnehmen und mit den Haselniissen
vorsichtig unter die fertig gegarte Quinoa heben.

Medaillons mit der Sauce anrichten, StiBkartoffel-Quinoa dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 08. Januar 2018
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Schaufele mit Wirsing und Knadel

Fiir 4 Portionen

Fleisch:

Mohre, Knollensellerie, Lauch 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin 2 EL neutrales Pflanzendl 1 TL Tomatenmark

150 ml Rotwein 1 Fleischbriihe 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Schéufele, a ca. 700 g

Wirsing:

1 mittelgrofler Wirsing 1 Zwiebel 1 EL neutrales Pflanzendl
100 g Bauchspeckwiirfel 1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 ml Gemiisebriihe 200 g Schmand

Das Rostgemiise je nach Sorte waschen oder schiilen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebel
schélen und in Wiirfel schneiden, den Knoblauch andriicken. Den Rosmarin waschen und trocken
schiitteln.

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Réstgemiise darin mit Zwiebel und Knoblauch bei mitt-
lerer bis starker Hitze anrtsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Mit dem
Rotwein abloschen und die Fleischbriihe angieflen. Rosmarin dazugeben, alles einmal aufkochen.
Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Die Schéufele mit Salz und Pfeffer wiirzen, dabei
die Schwarte aussparen. Die Stiick in einen tiefen Bréter setzen und den Wurzelsud angiefien,
aber die Schwarte nicht bedecken. Das Fleisch im heiflien Ofen 1 3 Stunden garen, dann die
Temperatur auf 200 °C erhohen und das Fleisch weitere 25 Minuten garen.

Etwa 30 Minute vor dem Servieren den Wirsing waschen, die harten Stiele entfernen und die
Blatter in fingerbreite Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebel- und Bauchspeckwiirfel darin bei mittlerer
Hitze 4 Minuten anschwitzen. Den Wirsing dazugeben und 34 Minuten mitbraten, dabei stdndig
rithren, damit die Zwiebeln nicht dunkel werden. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen, die Ge-
miisebrithe angieflen, alles aufkochen und den Kohl zugedeckt 68 Minuten garen. Den Topf vom
Herd nehmen, den Schmand einriihren und den Kohl noch einmal abschmecken. Warm halten.
Wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lédsst, die Schaufele aus dem Ofen und dem
Briter nehmen. Den Sud durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf gieflen, erneut aufkochen
und noch einmal abschmecken. Nach Belieben etwas Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt
rithren und die Sauce damit binden.

Die Schéufele mit dem gebratenen Wirsing auf Teller verteilen und mit Sauce betraufelt servie-
ren. Dazu passen KartoffelkloBe.

Frank Rosin am 30. Mirz 2016
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Scharfes Reis-Schweine-Fleisch mit Ribbchen-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Peperoni

1 EL Tomatenmark 2 EL Curry 300 ml Fleischbriihe
100 g Langkornreis 500 g Riibchen 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz 60 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Fleisch in 2 cm grofie Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem groflen Topf mit 2
EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Anschliefend das Fleisch aus dem Topf nehmen und
bei Seite stellen. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden. Peperoni halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Im Fleischtopf mit 2 EL Olivendl Zwiebeln
anschwitzen, Knoblauch zugeben. Peperoni, Tomatenmark und Curry untermischen und mit
Briihe auffiillen. Den Reis dazugeben und ca.20 Minuten kochen lassen. Immer wieder umriihren,
damit nichts am Topfboden ansetzt. Die Riibchen schilen und in 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden.
Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Riibchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt weich diinsten. Dabei immer
wieder umriihren, evtl. ca. 60 ml Gemiisebriihe zugeben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Petersilie unter gegarten Riibchen mischen und abschmecken. Wenn der
Reis weich ist und die Briihe eingekocht ist, die Fleischwiirfel wieder zugeben und noch ca. 5
Minuten garen. Das Reisfleisch abschmecken und zusammen mit den Riibchen anrichten.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Schaschlik mit gebratenen Kartoffel-Spalten

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 2 rote Paprika

1 rote Chilischote 150 g Bauchspeck 3 EL Pflanzenol
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 600 g Schweinenacken 3 Gewlirzgurken
Curry 2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln schilen. Eine Zwiebel vierteln, entblattern und in einem Topf mit Salzwasser blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die andere Zwiebel fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm
grole Rauten schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln.

1/3 vom Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen. Gewiir-
felte Zwiebel zugeben und kurz mit anbraten. Dann Tomatenmark, Paprika, Chilischote und
Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten diinsten, evtl. 2-3 EL Wasser zugeben. Alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Fleisch in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Restlichen Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in
3 c¢m grofle Stiicke schneiden. Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden.

Fleisch, blanchierte Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd auf Schaschlikspiefle stecken.
Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiirzen.

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

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die SpieBe langsam von allen Seiten darin braten.
Paprikagemiise iiber die Schaschlikspiee geben, kurz aufkochen und anrichten. Die Kartoffel-
spalten dazu reichen.

Vincent Klink am 02. Februar 2017
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Schlachte-Platte im Bldatterteig

Fiir 4 Personen
Fiir die Teigtaschen:

500 g Spitzkohl 2 Schalotten 1 kleiner Apfel

1,5 EL Butter 40 ml Balsamico 100 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weifler Pfeffer

60 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 4 Zweige Majoran

150 g Kasseler-Nacken 2 Blutwiirste im Naturdarm 2 Leberwiirste im Naturdarm
400 g Bléatterteig 2 Eigelb 2 EL Milch

40 g Speck, diinn 1 Zwiebel 1 EL Mehl

100 ml Frittierfett
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 g Sauerkraut
30 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe 80 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Kohl waschen, halbieren und den Strunk ausschneiden, dann Kohl in sehr feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Schalotten schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Apfel schilen,
das Kerngehéuse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Butter er-
hitzen, Schalotten und Apfelscheiben darin farblos anschwitzen. Balsamico zugeben und diesen
etwas einkochen lassen, dann Gefliigelfond angieflen und aufkochen. Kohlstreifen in den kochen-
den Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt, Thymian und etwas Pfeffer zugeben und alles
zugedeckt ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen. Dann den Sekt aufgielen, weitere 10 Minuten
kochen. Zuletzt Honig und 1 TL Butter untermischen und das Kraut abschmecken. Majoran
abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Kasseler in diinne (2 mm) Spalten
schneiden. Von Blut und Leberwurst den Darm entfernen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blitterteig diinn ausrollen und in
4 Rechtecke von 16 x30 cm schneiden. In die Mitte der Teigstiicke etwas Kraut, darauf Blut-,
Leberwurst und Kasseler legen. Mit etwas Kraut bedecken und mit frischem Majoran bestreuen.
Figelbe mit Milch verquirlen. Die Seitenréinder des Blédtterteigs mit verquirltem Eigelb bestrei-
chen, iiberschlagen und zu einem P#ckchen verschlieflen. Mit der Verschlussnaht nach unten die
Péackchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Oberfliche der Teigpéckchen
komplett mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten goldbraun backen.
In der Zwischenzeit fiir die Sauce Schalotte schéilen und fein schneiden. Hélfte der Butter in
einem Topf erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Sauerkraut zugeben, mit Weilwein
abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann Gefliigelbriihe angieflen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne hinzufiigen, einmal aufkochen.

Die Sauce fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Rest Butter unterrithren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine Pfanne erhitzen und die Speckscheiben darin knusprig
braten. Zwiebel schilen, halbieren, in feine Streifen schneiden , Mehl dariiber streuen und gut
mischen. In einer tiefen Pfanne Frittierfett erhitzen und die Zwiebelstreifen darin knusprig aus-
braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blatterteigtaschen
auf Tellern anrichten, aufschneiden, die Sauce angieflen, Speck und Zwiebeln obenauf geben und
servieren.

Jorg Sackmann am 11. Oktober 2016
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Schnitzel aus dem Wok

Fiir 2 Personen

200 g Schweineschnitzel 1 TL Speisestérke 2 Friithlingszwiebeln

1 Zucchino 50 g Zuckerschoten 50 g feine griine Bohnchen

2 EL Sonnenblumendol 1 TL Sesamol 1 EL Ingwer, feingewdirfelt

1 EL Knoblauch, feingewiirfelt 1 EL Chili, feingewiirfelt Je 1 EL Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL Sojasauce 2 EL Sherry 2 EL Briihe

3 Bund Koriander

Das Fleisch mit einem scharfen Messer quer zur Faser in feine Streifen schneiden. Mit der Stérke
tiberpudern, sie gut einmassieren. Friihlingszwiebeln putzen, in halbzentimeterfeine Scheibchen,
den Zucchino in halbzentimetergrofie Wiirfel schneiden. Zuckerschoten, wenn notig fadeln, dabei
Stiel- und Bliitenansatz entfernen. Bohnen spitzen und mit kochendem Wasser iiberbriihen.
Das geniigt, wenn es sich um wirklich stricknadelfeine Béhnchen handelt. Dickere Bohnen muss
man ein paar Minuten blanchieren. Den leeren Wok erhitzen. Sobald es sich heiff anfiihlt, wenn
man die flache Hand dariiber hilt, das Ol zufiigen, das jetzt sofort zu rauchen beginnt. Das
Fleisch in die Mitte legen, einige Sekunden unberiihrt braten, erst dann mit der Bratschaufel
zu rithren beginnen und nicht mehr damit aufhéren, bis alles fertig ist. Ingwer, Knoblauch,
Chili iiber das Fleisch streuen, ebenso Salz, Pfeffer und Zucker. Dann nacheinander Zucchini,
Erbsenschoten und Béhnchen zufiigen. Das neu hinzugekommene Gemiise immer mit einigen
Salzkérnchen wiirzen, am Ende nochmals eine Zuckerprise in den Wok streuen. Wenn alles
glanzt und griin leuchtet, Sojasauce, Sherry und Briithe angieflen. Koriander waschen, trocken
schiitteln und hacken. Reichlich Koriandergriin tiber das Gericht streuen und auf einer Platte
servieren. Dazu passt thaildndischer Duftreis.

Martina Meuth am 23. Juli 2013
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Schnitzel mit Pilzen und Nudeln

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 EL Olivensl

Salz 1 Zwiebel 200 g Speisepilze

2 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schweinehalsschnitzel & 150 g
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

1 TL Tomatenmark 200 ml Rotwein 1 TL gekornte Bio-Gemiisebriihe
1 TL Mehl 100 ml Sahne

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe, 1 EL
Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig
zu trocken sein, noch 1-2 EL Wasser untermischen. Nudelteig in Frischhaltefolie einpacken und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Nudelteig mit einem Nudelholz
oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick) und zu Bandnudeln schneiden. Die
Schnitzel plattieren und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je 3 Minuten braten. AnschlieBend warm stellen. Ein
Drittel der fein geschnittenen Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Pilze
zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und Thymian zugeben. Dann warm stellen.
In derselben Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit 1 EL Butter anschwitzen, das Tomatenmark
zugeben und rosten. Dann mit etwas Wein abléschen. Gemiisebriithepulver zugeben und mit dem
restlichen Wein auffiillen. Das Ganze auf ungefihr 5 Essloffel Fliissigkeit einkochen lassen. Den
aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond dazugeben. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca. 4
Minuten kochen, abschiitten und gleich anrichten. Mehl mit 1 EL. Wasser anriihren und mit einem
Schneebesen unter die Sauce rithren. Sahne und die Pilze dazugeben und einmal aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zugeben und in der Sauce aufwéarmen. Die Schnitzel
anrichten, zur Halfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgiefien und mit Petersilie bestreuen.
Dazu die Nudeln servieren.

Vincent Klink am 23. Oktober 2014
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Schnitzel, Champignons a la Creme, Krduter-Tagliatelle

Fiir 4 Portionen
4 Schweineschnitzel (4 150 g) 100 g durchw. Bauchspeck 250 g Champignons

250 g Blumenkohl 250 g Broccoli 250 g Mohren

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 100 g Semmelbrosel
2 Eier (Groie M) 50 g Mehl 500 g Tagliatelle

3 Prisen Salz 4 EL Olivenol 20 g Tomatenmark
200 g Sahne 3 EL Butter 2 Prisen Pfeffer

Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers plat-
tieren. Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit
Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Grofle vierteln oder achteln. Blumenkohl und Brok-
koli waschen und in kleine Roschen teilen. Méhren, Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Méhren
in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Die Zitrone heifl abwaschen, kraf-
tig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Thymianblidtter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

In einer flachen Schiissel oder auf einem tiefen Teller die Eier mit Zitronenabrieb, Thymian
und Rosmarin verquirlen. Paniermehl und Mehl ebenfalls jeweils auf einen Teller geben. Die
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eiermischung ziehen und abschlieSend in den
Semmelbroseln wélzen.

Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. In die-
ser Zeit 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren, Brokkoli und Blumenkohl dazugeben
und rundherum bei starker Hitze kurz anbraten. Die Temperatur reduzieren, den Deckel leicht
auflegen und das Gemiise bei mittlerer Hitze je nach Grofle der Réschen 810 Minuten weich,
aber noch bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne ebenfalls 2 EL Olivendl erhitzen und den Bauch-
speck darin mit den Zwiebeln bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Champignons dazugegeben
und kurz mitbraten. Das Tomatenmark einrithren und ebenfalls kurz mitschwitzen. Die Sahne
angieflen und 5 Minuten einkochen lassen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb abgielen, abtropfen
lassen und warm halten.

Waéhrenddessen die Butter in einer dritten groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten jeweils etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken. Die Champignons und das Gemiise
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei Bedarf warm halten. Die fertigen Schnitzel auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Schnitzel, Tagliatelle und Gemiise auf Tellern anrichten und mit den Champignons a la Creme
garniert servieren.

Frank Rosin am 25. Januar 2017
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Schweine -Backe mit Ingwerkraut, Topinambur, Rotkohl-Saft

Fiir 2 Personen

4 Schweinebacken 150 g Sauerkraut 1/8 Rotkohl

1 Topinambur 20 g frischer Ingwer 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1,5 Eidotter 1/2 ganzes Ei

100 ml Kokosmilch 400 ml Génseschmalz 160 g geklarte Butter

3 TL Kaltsaftbinder 1 kleinen Zweig Rosmarin 1,5 EL frischen Schnittlauch
1 EL Zucker Cayennepfeffer weifler Balsamico Essig

Balsamico, Olivendl  Salz, Pfeffer

Die Schweinebacken gut salzen und in das circa 80°C heifle Génsefett geben. Die Backen so lange
konfieren bis sie weich und zart sind.

Die Zwiebel in etwas Olivendl glasig schmoren, den Zucker dazugeben und etwas karamellisieren.
Anschlieend das Sauerkraut zufiigen und mit der Kokosmilch aufgiefen. Den Ingwer frisch dazu
reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Dotter, das Ei und den weiflen Balsamico mixen und die geklirte (nicht zu heile) Butter
einmontieren. Salzen und pfeffern und in eine Espuma-Flasche mit zwei Kapseln fiillen. Anschlie-
Bend warmstellen.

Den Topinambur in diinne Scheiben schneiden und zwischen zwei Backpapierblétter legen, sal-
zen und beschweren. Im Ofen circa 40 Minuten bei 140°C (Umluft) knusprig backen.

Den Rotkohl entsaften und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und Balsamico wiirzen und
mit etwas Kaltsaftbinder (oder Xanthan) mixen, bis die Fliissigkeit etwas dicker ist.

Zum Anrichten etwas Hollandaise unter das Ingwerkraut ziehen und zusammen mit den Schwei-
nebacken, dem knusprigen Topinambur und dem Rotkohlsaft anrichten.

Alexander Kumptner am 22. April 2015
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Schweine -Bauch mit 6riinkohl, Kapern und Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

600 g Schweinebauch feines Salz 1 Zitrone (Saft)

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkérner

1 TL Senfsaat 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
250 g Butter, gesalzen 6 Eigelb Salz, Zitronensaft

Fiir den Griinkohl:

200 g Griinkohl Salz 1 TL Kapern, fein

2 Schalotten 1 EL Rapsol 50 ml Sherry, trocken
weiller Pfeffer

auflerdem:

1 EL mittelfeine Kapern Pflanzendl, Salz 2 Blatter Griinkohl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schwarte des Schweinebauches mit einem
extrascharfen Messer sehr fein einschneiden und mit einer Nadel einstechen. Dann mit feinem
Salz und Zitronensaft gut einreiben. Den Schweinebauch auf ein Gitter {iber ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Hollandaise die Schalotten schilen, fein schneiden und mit den Gewiirzen,
Wein und Wermut in einen Topf geben und um etwa 3/4 einkochen. Durch ein feines Sieb pas-
sieren und 110 ml abmessen.

Fiir den Griinkohl Griinkohlblétter von den Blattrispen abzupfen. In reichlich gesalzenem Was-
ser kurz blanchieren, in FEiswasser abschrecken. Griinkohl abtropfen lassen, gut ausdriicken und
in feine Streifen schneiden.

Die Kapern fein hacken. Die Schalotten schéilen und sehr fein wiirfeln.

Fiir die Garnitur die mittelfeinen Kapern gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken-
reiben, sodass sich die Knospen leicht 6ffnen. Frittierdl auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Kapern
darin frittieren (Achtung, spitzt!) und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Griinkohl abzupfen, waschen, sehr griindlich trocken tupfen und ebenfalls im heiflen Pflan-
zendl langsam frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Backofentemperatur
auf 200 Grad Oberhitze umschalten und die Schwarte des Schweinebauchs kross braten.

Fiir die Hollandaise die Butter schmelzen. Eigelbe und Weinreduktion in eine Metallschiissel
iiber ein heifles Wasserbad geben und dickcremig aufschlagen. Die warme Butter nach und nach
unterschlagen.

Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Nach Belieben in eine Espumaflasche (Sy-
phon) umfiillen. Mit 2 Gaskartuschen unter Druck setzen.

Kurz vor dem Anrichten Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Griinkohlstreifen darin andiinsten.
Schalottenwiirfel zugeben. Mit Sherry abloschen und die Kapern zugeben. Mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Kurz abtropfen lassen.

Den Schweinebauch in ldngliche Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe Schweinebauch auf vier
vorgewédrmten Tellern anrichten.

Den frittierten Griinkohl unter den gediinsteten Griinkohl mischen und auf dem Fleisch an-
richten. Mit frittierten Kapern bestreuen. Die Hollandaise daneben spritzen oder extra dazu
reichen.

Michael Kempf am 20. November 2018
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Schweine-Braten de luxe

Fiir zwei Portionen
400 g Schweinefilet 10 Scheiben Friihstiicksspeck 100 g Schweineschwarte

5 Zweige Thymian 5 Zweige Majoran 1 EL Butter
250 g Butterschmalz 4 Eigelb 2 EL Senf
200 ml Rapsol 100 ml Sauerkrautsaft Salz, Pfeffer

Die Schweineschwarte in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze circa
sechs Stunden leicht kocheln lassen (bis die Haut so weich ist, dass man sie fast ,zerdriicken
kann), anschlieBend auf einem Blech mit Backpapier im Ofen bei 80 Grad Umluft iiber Nacht
(circa fiinf bis sieben Stunden) vollstdndig zu ,,Chips“ trocknen lassen. Reichlich Butterschmalz
in einer kleinen Pfanne oder einem kleinen Topf erhitzen, die Schweinehaut-Chips hinein ge-
ben, wenige Sekunden ,,puffen® lassen, herausnehmen, auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen
und ggf. leicht salzen. (Beim ,Puffen“ vergrofiert sich die Schwarte um das zwei bis vierfache
und wird knusprig) Sauerkrautsaft in einem Topf bei schwacher Hitze langsam um zwei Drit-
tel reduzieren und anschliefend abkiihlen lassen. Eigelb, Senf und Rapsol in einen Mixbecher
fiillen, mit Hilfe eines Piirierstabs zu einer Mayonnaise aufmixen, mit Salz und reduziertem
Sauerkrautsaft abschmecken, in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Schweinefilet in zehn
Medaillons schneiden, leicht salzen, mit Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheibe Friihstiicksspeck
einwickeln. In einer Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen, Thymian und Majoran
zugeben, Schweinefilets hineinlegen und in der aufschdumenden Butter braten, aromatisieren
und fertig garen. Zum Anrichten die Schweinemedaillons im Speckmantel auf Tellern verteilen,
mit der Bratbutter umtréufeln, Sauerkraut-Mayonnaise darauf geben und die knusprige, gepuffte
Schweinehaut hineinstecken.

Alexander Herrmann am 12. September 2014
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Schweine-Braten mit Bier-Sofie und Kraut-Salat

Fiir den Schweinebraten:

2 kg Schweinebauch mit Schwarte Salz 1 kg Schweineknochen, klein gehackt
1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

Pfeffer 3 TL gemahlener Kiimmel 2 1 dunkles Bier

Speisestirke

Fiir den Krautsalat:

2 Schalotten 50 g gerducherter Speck 800 g Weilkraut

4 EL Sonnenblumensl 2 EL Weinessig Salz

Pfeffer 1 Prise Kiimmel

Fiir den Schweinebraten am Vortag das Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen und die
Schwarte kriftig mit Salz einreiben. Das Fleischstiick auf einen grofien, tiefen Teller oder in eine
Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Am folgenden Tag den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schweinebraten trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und mit der Schwar-
tenseite nach unten in einen Bréter legen. Soviel Wasser angieflen, dass die Schwarte in Fliissigkeit
liegt. Zugedeckt den Braten so 1 Stunde auf dem Herd kocheln lassen, damit die Schwarte weich
wird.

In der Zwischenzeit die Knochen kalt abwaschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben.
Im heiflen Backofen ca. 45 Minuten unter gelegentlichem Wenden résten.

Dann die Knochen aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 180 Grad Oberund Un-
terhitze reduzieren.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen, bzw. schélen, waschen und in Stiicke schneiden.
Schweinebraten aus dem Topf nehmen, mit der Schwarte nach Oben auf ein Arbeitsbrett legen.
Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. in einen Bréter legen. Braten
mit der Schwartenseite nach oben in den Briiter setzen. Das Gemiise und gertstete Knochen
darum verteilen.

Den Schweinebraten weitere ca. 1,5 Stunden im Ofen zugedeckt garen. Wihrenddessen nach und
nach das Bier iiber den Braten gieflen.

Inzwischen fiir den Krautsalat Schalotten schéilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Weif3-
kraut putzen, den harten Strunk entfernen und das Kraut fein schneiden oder hobeln.

In einer Pfanne in 1 TL Sonnenblumensl Speck und Schalotten anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit dem Weiflkraut vermischen. Mit Essig, restlichem Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken und ziehen lassen. Zwischendurch 6fter gut durchmischen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Das Ofengitter auf ein Backblech setzen. Den Braten
mit der Schwarte nach oben darauf setzen und im heiflen Ofen so lange weiter rosten, bis die
Kruste schon kross ist.

Den Schmorfond aus dem Bréter durch ein feines Sieb in einem Topf passieren. Fond aufkochen
und wiirzig abschmecken. Evtl. etwas Stidrke mit 1 EL Wasser anrithren und die Sauce damit
binden.

Den Braten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Krautsalat und nach Belieben Knédel
dazu servieren.

Otto Koch am 17. Mai 2018
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Schweine-Braten mit Kartoffel-6ratin und Mandel-Broccoli

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln 120 g Butteer 700 g Broccoli

1 kg Schweinenacken 500 ml Sahne (30%) Pfeffer, Salz

Muskat, Paprika 3 Zwiebeln 250 g Karotten

1 Sellerie 1 Stange Porree Zucker

1 Tube Tomatenmark 250 ml Rotwein 250 g Mandelscheiben
1 Lorbeerblatt Nelken

Kartoffeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform buttern und
die Scheiben wie ein Ficher hineinlegen. Sahne mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und iiber
die Kartoffeln geben. Im Ofen bei 170 Grad ca. 45 Minuten garen.

Den Schweinenacken auf ein Blech geben, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Etwas Ol in
einer Pfanne heifl werden lassen, den Schweinenacken darin von beiden Seiten anbraten. Zwie-
beln, Karotten, Sellerie waschen und klein schneiden. Den Braten aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Die Zwiebeln in die Pfanne geben, danach Karotten, Sellerie und Porree. Das
Gemiise anrtsten, eine Prise Zucker zum Karamellisieren dazu geben. Nach ein paar Minuten
Tomatenmark hinzufiigen und mit anbraten. Danach mit Rotwein abléschen und den Satz vom
Pfannenboden 16sen. Abschliefend den Schweinebraten wieder in die Pfanne geben, ein Lorbeer-
blatt und Nelken hinzufiigen und zugedeckt fertig schmoren lassen.

Vom Broccoli die Roschen abschneiden. Den Broccoli in einem Topf in einem Siebeinsatz fiinf
Minuten dampfen. Danach das Gemiise in Eiswiirfel-Wasser abschrecken. Vor dem Servieren in
einem Einsatz iiber warmen Wasser warm werden lassen.

Die Mandeln in der Pfanne anrésten, danach etwas Butter dazugeben und zerlassen. Solange in
der Pfanne lassen bis die Butter leicht braun wird. Danach in ein kleines Geféfl umfiillen, eine
Prise Salz dazu. Den Broccoli damit garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Schweine-Braten mit Mandel -Brokkoli

Fiir 4 Portionen
1 Fiir das Fleisch:
1 kg Schweinenacken 1 TL Paprikapulver edelsiif 2 Zwiebeln

1 Bund Suppengriin 2 EL neutrales Ol 3 TL Zucker

3 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 600 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 TL Speisestérke

1 Fiir das Gemiise:

500 g Brokkoli 2 EL neutrales Ol 50 g Mandelbléttchen
3 EL Butter 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir das Fleisch den Backofen auf 170 °C Umluft (190 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den
Schweinenacken rundherum mit Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Das Suppengriin nach Bedarf schilen oder waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Das Ol in einem Briiter erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten
anbraten. Den Schweinenacken herausnehmen und warm stellen. Die Zwiebeln in den Bréter
geben und bei mittlerer Hitze drei Minuten anschwitzen. Das Suppengriin dazugeben und zwei
Minuten anrdsten. Den Zucker einstreuen und karamellisieren. Das Tomatenmark einriihren,
und kurz anbraten. Mit dem Wein abléschen, den Bratensatz vom Pfannenboden 16sen und die
Flissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Den Schweinebraten wieder in den Bréter geben, 500 ml Gemiisebriihe angiefien, Lorbeerblatt
und Nelken hinzufiigen und das Fleisch im Ofen 11 4 Stunden weich schmoren, dabei nach der
Hilfte der Garzeit einmal wenden. Bei Bedarf hin und wieder etwas Fond angieflen.

Fiir das Gemiise den Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Anschlielend in einer Pfanne mit
Ol bei mittlerer Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz diinsten. Die Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Die Butter dazugeben und bei mittlerer Hitze leicht braun werden lassen. Den
Brokkoli in der Mandelbutter schwenken und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Den fertigen
Braten aus dem Bréter nehmen und kurz ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein feines Sieb in
einen kleinen Topf gieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und erneut aufkochen. Eventuell
noch vorhandene Gemiisebrithe dazugeben. Die Stirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren
und die Sauce damit nach Belieben binden.

Den Schweinenacken in Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben mit dem Brokkoli auf einem
Teller verteilen und mit der Sauce betraufelt servieren.

Frank Rosin am 23. Januar 2018
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Schweine-Braten mit Wirsing-FuBball

Fiir 4 Portionen

Schweinebraten:

1 kg Oberschale vom Schwein Zwiebeln, Karotte Lauch, Sellerie

1 L Weilwein 1 Lorbeer 1 Piment
Kartoffeln:

300 g Kartoffeln Olivendl frischer Rosmarin
Bergsalz

Rosmarin-Buletten:

400 g gem. Hackfleisch 1 eingeweichtes Brotchen 1 Schalotte

1 TL frischer Rosmarin 1 Ei 1 Msp. Currypulver
1 Msp. Paprikapulver 1 EL Senf Salz, Pfeffer
Wirsing-Fuf3ball:

1 Wirsingkopf 200 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Oberschale von allen Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Briter von allen
Seiten scharf anbraten. Rausnehmen und im Briter Rostgemiise (Zwiebel, Karotte, Lauch, Sel-
lerie) anschwitzen, mit etwas WeiBlwein abloschen. Oberschale hinzugeben und zur Hélfte mit
Weilwein und zur anderen Hélfte mit Wasser aufgiefien, so dass die Oberschale halb bis drei-
viertel bedeckt ist. Etwas Lorbeer und Piment dazugeben und im Ofen bei 150 Grad 1 4 - 2
Stunden schmoren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln, je nach Grofle, halbieren oder in Spalten schneiden. Auf einem Backblech mit
ausreichend Olivendl betréufeln und mit geniigend Bergsalz wiirzen. Das Blech fiir 20 Minuten
bei 180° Grad in den Ofen schieben.

Rosmarin-Buletten:

Schalotte klein schneiden und mit 400 g Gehacktem (halb und halb), einem eingeweichtem
Brotchen, einem Ei, Curry- sowie Paprikapulver, 1 EL Senf, 1 TL Rosmarin zu einer Masse
vermischen, nach Bedarf Salz und Pfeffer ergénzen. Die Hinde zum Bulettenformen mit kaltem
Wasser befeuchten und kleine Buletten rollen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die
Buletten bei mittlerer Hitze braten.

Wirsing-Fuf3ball:

Wirsingkopf abkochen und 8 grofle Blitter abtrennen. Diese in Eiswasser abschrecken und den
Rest des Wirsings klein schneiden und mit Schalotten anschwitzen. Mit Weiflwein und Creme
fraiche abschmecken. Die Masse in einer Schopfkelle zu einer Kugel formen und als Fiillung
auf das Wirsingblatt legen. Blatt sackartig um die Fiillung formen und in einem Kiichentuch
festziehen, damit die restliche Fliissigkeit ausgewrungen wird und ein Ball entsteht. Die Bélle
umgekehrt, mit der ebenen Seite nach oben, auf ein Blech geben und bei 100° Grad ca. 8 Minuten
im Ofen erhitzen.

Den Braten nach Ablauf der Zeit aus dem Ofen und dem Briter nehmen und warm stellen.
Die Fliissigkeit mit dem Gemiise durch ein feines Sieb passieren. Die Oberschale aus dem Ofen
holen, in Scheiben schneiden, mit etwas Sauce, den Rosmarinkartoffeln, den Buletten und den
Wirsing- Fuflbéllen anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Schweine-Filet auf Kartoffel-Ecken mit Pfifferling-Salat

Fiir 4 Portionen

1 Schweinefilet 400 g Kartoffeln (festkochend) 300 g Pfifferlinge

300 g griine Bohnen 2 Schalotten 6 kleine Tomaten
100 g Rucola 1 Zehe Knoblauch 6 Radieschen

150 g frischer Parmesan 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
5 Blatt Basilikum Tandoori-Curry-Pulver Olivendl, Kiimmel

Salz, Pfeffer

Kartoffeln halbieren und die Hélfte noch einmal ldngs in vier gleiche Stédbchen schneiden. Diese
im Salzwasser zusammen mit Kiimmel bissfest kochen. Danach das Wasser abgieflen und die
Kartoffeln auf ein Backblech zusammen mit Salz, Rosmarin und Olivendl legen. Dann bei 180
Grad 20 Minuten braten.

Die Pfifferlinge mit einer Biirste putzen. Falls noch Schmutz in den Rillen der Pilze sitzt, die-
sen mit der Spitze eines kleinen Gemiisemesser abkratzen. Die Pfifferlinge vierteln. Schalotten
in grobe Wiirfel schneiden und die Enden der Bohnen abschneiden. Eine Pfanne mit Olivenol
erhitzen und die Pilze dazugeben. Das Ol muss richtig heiB sein, ansonsten geben die Pilze zu
viel Wasser ab und werden nicht richtig angebraten, sondern gekocht. Wenn sie von allen Seiten
scharf angebraten sind, auf einer Seite in der Pfanne Platz fiir die Bohnen schaffen und ebenfalls
anbraten. Im selben Verfahren die Schalottenwiirfel hinzufiigen, also auch einen kleinen Platz in
der Pfanne schaffen und anschwitzen. Dann Knoblauch in Wiirfel schneiden und in die Pfanne
geben. Zum Schluss noch mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und das Ganze mit Weifiwein
abloschen. Zehn Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Das Schweinefilet als Ganzes mit Salz, Pfeffer und Tandoori wiirzen und in eine Pfanne mit ein
wenig Olivendl geben. Dann die ganze Knoblauchknolle ldngs halbieren und mit den Rosmarin-
zweige dazugeben. Von allen Seiten scharf anbraten. Das ganze Filet anschlieend bei 150 Grad
13 Minuten lang im Backofen weiter ziehen lassen. Danach die Tomaten halbieren, Radieschen
grob wiirfeln. Anschliefend mit Basilikum, Rucola und ein paar Spritzern Zitronensaft vermen-
gen.

Zum Anrichten das Schweinefilet in Streifen schneiden. Die Kartoffelecken auf einen Teller ge-
ben. Darauf den Pfifferlingssalat mit gehobeltem Parmesan garnieren. Die Streifen an die Seite
legen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Schweine-Filet im Brot-Mantel mit Mohren

Fiir 4 Personen

600 g Schweinefilet 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

5 grofle Spitzkohlblétter 80 g Sahne 180 g Hahnchenbrust
1 EL Wermut 2 EL heller Portwein Muskat

4 Scheiben helles Toastbrot 500 g Mohren 5 EL Butter

Zucker, Meersalz

Schweinefilet abspiilen und trockentupfen. In 2 EL heiflem Olivenol rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Filet einmal quer halbieren. Von den Spitzkohlblétter die Mittel-
rippe herausschneiden. Die Blétter in leicht gesalzenem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Blédtter abtropfen lassen, trockentupfen und
mit einem Nudelholz etwas flach rollen. Fiir die Hihnchenfarce, einen Kiichenmixer fiir ca. 20
Minuten ins Gefriergerit geben. Sahne steif schlagen. Hahnchenbrust abspiilen, trockentupfen
und in kleine Stiicke schneiden. Hihnchenbrust mit Salz, Pfeffer, Wermut, Portwein und etwas
Muskat mischen. Im Kiichenmixer zu einer cremigen Masse piirieren. Geschlagene Sahne unter
die Farce heben und erneut abschmecken. Eine Arbeitsplatte mit jeweils zwei Lagen Frischhal-
tefolie belegen. Darauf jeweils 2 Scheiben Toast legen und beide Lagen mit dem Nudelholz etwa
2 mm diinn ausrollen, Die diinn ausgerollten Toastbrote gleichméfig mit jeweils der Halfte der
Gefliigelfarce bestreichen. Mit den Spitzkohlbldttern so abdecken, dass sie die Farce abdecken
ohne zu iiberlappen. Die Kohlbléitter jeweils mit der restlichen Farce bestreichen. Anschliefend
mit je einem Schweinefilet belegen. Alles, mit Hilfe der Folie fest aufrollen. Die unregelméfligen
Enden dabei abschneiden. Das Fielt etwa 30 Minuten kalt stellen. Mohren putzen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Méhrenscheiben in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Sekunden blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Anschliefend den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Von den Filets, die Folie entfernen. 2 EL Olivensl und 1 EL Butter
in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Filets darin von allen Seiten goldgelb anbraten. Filets im
Backofen ca. 13 Minuten braten. Den Backofen auf 70 Grad herunterschalten. Filets darin wei-
tere ca. 10 Minuten ruhen lassen. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Méhren darin etwa 4-5
Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Filets mit einem Ségemesser
etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden. Schnittflichen mit der {ibrigen Butter diinn bestreichen
und Fleur de Sel bestreuen. Filets mit den Mohren anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013
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Schweine-Filet im Pergament -Papier, Linsen-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 1 EL mittelscharfer Senf 3 Zweige Estragon
4 Zweige Thymian 3 Zweige Basilikum 1 Bund Kerbel
% Bund Blattpetersilie 50 g Belugalinsen 50 ml Briihe

Olivenol, Weillweinessig Salz, Pfeffer

Die Blattchen der Krauter von den Zweigen zupfen und vermengen. Das Schweinefilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ringsum mit Senf bestreichen. Ein Din A3 grofles Stiick mittig mit
einem Drittel der gezupften Krauter belegen. Das Schweinefilet darauf setzen, mit dem zweiten
Drittel der Kréuter belegen (sodass das Filet komplett mit Krdutern ummantelt ist) und mit
einem Essloffel Olivenol betraufeln. Das Schweinefilet straff in das Pergament wickeln, die Enden
zusammenschlagen, mit einem Biirotacker zusammenheften und etwa 50 bis 60 Minuten bei 80
Grad Umluft auf einem Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens garen. (Bei einer
Kerntemperatur von 55 bis 58 Grad ist das Fleisch medium (rosa), ab 62 Grad beginnt es durch
zu werden) Nun die restlichen Krauter fein schneiden. Die Linsen weich kochen, durch ein Sieb
schiitten und etwas abkiihlen lassen. Mit Briihe, Essig und Ol zu einer ,Vinaigrette verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das gegarte Schweinefilet aus dem Pergament nehmen,
die Krauter abstreichen und anschlieflend in den frischen, fein geschnittenen Krautern wélzen.
Das Fleisch in Tranchen schneiden, auf zwei Tellern anrichten und mit der Linsenvinaigrette
betrédufeln.

Alexander Herrmann am 31. Marz 2014
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Schweine-Filet in Haselnuss-Butter mit griinen Bohnen

Fiir vier Portionen

Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet, ca. 700 g 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

50 g Haselnussblédttchen 30 g Butter 30 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
1 Zweig Bohnenkraut 2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Plitzchen:

500 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl

30 Butter 2 EL Sonnenblumensl Muskat

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Thymianbléittchen abzupfen und auf das Fleisch streuen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten zwei Minuten anbraten. Auf ein Backblech legen
und im Backofen etwa 15 bis 20 Minuten garen. Die Haselniisse, Semmelbrosel und Butter in
eine Pfanne geben und unter Riithren anrdsten. Das fertig gegarte Filet in der Haselnussbutter
wenden. Die Bohnen putzen, waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Reich-
lich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin fiinf Minuten garen,
anschliefend in Eiswasser abschrecken und abgielen. Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen und Zwiebeln darin braun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut fein hacken und mit der Créme-fraiche unter die Bohnen
rithren. Die Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Mit Mehl und FEi in einer Schiissel ver-
mengen. Kriftig mit Salz und Muskat wiirzen. Einen Teil der Butter und des Ols in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelmasse mit einem Essloffel in die Pfanne geben, zu kleinen Plétzchen
formen und von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So
fortfahren, bis die Kartoffelmasse aufgebraucht ist. Zum Anrichten je zwei Kartoffelplatzchen
und etwas Bohnengemiise auf die Teller geben. Das Fleisch in Scheiben schneiden und samt der
Haselnussbutter anrichten.

Horst Lichter am 10. August 2013
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Schweine-Filet in Senf-SoBe mit Ofenkartoffeln, Brokkoli

Fiir vier Portionen

600 g kleine Kartoffeln 2 EL Olivensl 1 TL Meersalz

1 TL Krduter der Provence 4 Schweinefiletmedaillons, & 180 g Salz

Pfeffer 8 Blatter Salbei 4 Scheiben Parmaschinken
2 EL Olivendl 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 ml WeiBwein 400 ml Gefliigelbriihe 100 ml Sahne

1-2 TL Speisestérke 1 EL grober Dijonsenf 1 EL Estragonsenf

1 Brokkoli 30 g Butter 2 EL gehackte Mandeln

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, hal-
bieren und auf ein Backblech verteilen. Mit dem Olivenol betriufeln, Meersalz und Kriutern
dariiber streuen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, Salbeibldtter darauf legen und mit je einer Schei-
ben Parmaschinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten. AnschlieBend mit zu den Kartoffeln in den Ofen schieben.

Temperatur auf 160 Grad herunterschalten und das Fleisch etwa 15 Minuten mitgaren.
Anschlielen noch fiinf Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in der Pfanne im Bratenfett
der Filets anschwitzen. Mit Weilwein abléschen, verkochen lassen und die Brithe angieflen, die
Sahne zugeben. Die Sauce fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Beide Senfsorten unterriihren
und die Sauce nach Bedarf mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Speisestdrke binden. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Brokkoli waschen, putzen und in Réschen teilen. In reichlich kochendem Salzwasser drei bis
vier Minuten kochen, anschlielend abgieflen und abtropfen lassen. Butter und Mandeln in einer
Pfanne goldbraun anrésten lassen. Brokkoli zugeben und salzen.

Die Medaillons mit der Senfsauce zusammen anrichten. Die Kartoffeln und den Brokkoli dazu
reichen.

Horst Lichter am 24. Oktober 2015
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Schweine-Filet mit Brezen-Knddeln und Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

250 g Laugenstangen 250 ml Milch 1 weifle Zwiebel

3 EL Butter 2 EL Gemiisefond % Bund glatte Petersilie
2 Eier frisch geriebene Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout:
300 g Krauterseitlinge 200 g braune Champignons 200 g Pfifferlinge

2 Schalotten 1 Fleischtomate 1 Knoblauchzehe

250 ml Gemiisefond 150 g Sahne 50 ml trockener Weiflwein
1 EL Puderzucker 1 Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch

30 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinfilet parieren und in Medaillons schneiden. In Ol bei grofier Hitze von allen Seiten
scharf anbraten. In der Pfanne salzen und pfeffern. Im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten im
Ofen rosa garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Knodel:

Bei den Laugenstangen das Salz entfernen und in % bis 1 ecm groie Wiirfel schneiden. Die Milch
aufkochen, in die Eier rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Laugenwiirfeln
vermischen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter bei milder Hitze glasig anschwitzen. Mit der Petersilie in die Laugenmasse geben. Masse
zu kleinen Knddeln formen und in einem entsprechend groflien Topf mit leicht siedendem Was-
ser etwa 15 Minuten garen. Aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Knodel in Scheiben
aufschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoédelscheiben darin goldbraun anbraten.
Fiir das Ragout:

Die Pilze putzen und halbieren. Schalotten und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln.

Butter in 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten, die
Pilze zugeben und anbraten. Mit Weiflwein abléschen, Fond und Sahne aufgielen und kurz ko6-
cheln lassen. Die Tomate kreuzformig einritzen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
Tomate fiir 30 Sekunden hineingeben. Herausnehmen und die Schale abziehen. Tomate halbie-
ren, Kerngehéiuse herauslosen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.

1 EL der Masse zum Granieren beiseitelegen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Puderzucker abschme-
cken und mit Schnittlauch, Petersilie und Tomatenwiirfel verfeinern.

Das Schweinefilet mit den Brezen-Knédeln und Schwammerl-Ragout auf Tellern anrichten, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. November 2017
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Schweine-Filet mit Brezen-Kruste

Fiir zwei Personen

200 g Schweinefilet 2 Laugenbrezen (trocken) 1 schwarzer Rettich

4 Bund Schnittlauch 2-3 EL Mehl 2-3 EL Butterschmalz
Weiflweinessig Rapsol (kaltgepresst) Salz

Die Laugenbrezen mit einer Kiichenmaschine zu Semmelbréseln mixen (nicht zu fein!) und in
eine kleine Schiissel oder auf einen tiefen Teller geben.

Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und leicht plattieren. Eine Seite mit Salz wiirzen,
mit Mehl bestduben, anschlieBend mit Senf bestreichen und in die Brezenbrosel driicken, sodass
diese an den Schweinefilets haften. Etwas Butterschmalz in einer groflen, beschichteten Pfanne
erhitzen, die Schweinefilets mit der Brezen-Seite nach unten in die Pfanne legen und bei mitt-
lerer Hitze braun braten. Anschliefend die Unterseite des Fleisches ebenfalls mit Salz wiirzen,
das Fleisch wenden, den Herd ausschalten und die Schweinefilets langsam gar ziehen lassen.
Den Schnittlauch fein schneiden und circa drei Zentimeter lange Spitzen dabei aufbewahren.
Den schwarzen Rettich waschen, biirsten und durch einen Spiralschneider (oder Rettichschnei-
der) drehen. Anschlieflend salzen, mit dem Schnittlauch mischen und mit Essig und Rapsoél
abschmecken.

Den Rettichsalat auf zwei Tellern anrichten, die Schweinefilets anlegen und mit den Schnitt-
lauchspitzen garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Marz 2015
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Schweine-Filet mit Dérrpflaumen und Kartoffel-KléBen

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln (mehligk.) Salz 350 g Schweinefilet

100 g Dorrpflaumen Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

2 EL Butterschmalz 10 Blatter Rucola 3 Stdngel glatte Petersilie
25 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir
die Kartoffelkl6fichen Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Schweinefilet am dicken Ende
mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach hinten zum diinn auslaufenden
Ende eindriicken. So schafft man der Linge nach geniigend Raum, um die Dorrpflaumen hinein-
zudriicken. Die Dorrpflaumen halbieren, entsteinen und kréaftig mit Pfeffer wiirzen, evtl. etwas
klein schneiden. Das Filet mit den Dérrpflaumen fiillen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem
Zahnstocher) die Fiillloffnung verschlieBen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann in den Ofen geben und ca.
15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die gekochten Kartoffeln pellen, gut ausdampfen lassen.
Rucola und Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kartoffeln noch heiff durch
eine Kartoffelpresse driicken. Mehl unter die Kartoffelmasse mischen, das Ei untermengen. Ge-
hackte Krauter mit der Kartoffelmasse mischen. Ist der Teig noch nicht fest genug, noch etwas
Mehl unterarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Kl68chen formen
und in siedendem Salzwasser gar ziehen, bis sie an der Oberflaiche schwimmen. Herausnehmen,
abtropfen lassen. Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpacken und ca. 5
Minuten ruhen lassen. Gegarte KloBchen in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwenken. Das Fleisch
vorsichtig auspacken und den ausgetretenen Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit
dem Fleischsaft betrdufeln und mit den Kartoffelkléchen servieren.

Vincent Klink am 06. November 2014
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Schweine-Filet mit Dinkel-Risotto und Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

4 Scheiben gerducherter Schinken frischer Thymian 1 Prise gemahlener Zimt
Butterschmalz 600 g Schweinefilet Salz

Pfeffer

Fiir Dinkelrisotto:

1 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 500 ml Rinderbriihe
Butterschmalz 200 g Koch-Dinkel 200 ml trockener Weiflwein
100 g Bergkése Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

400 g Erbsen (z. B. TK) 1 Knoblauchzehe 500 ml Rinderbriihe

4 Anissamen Salz Pfeffer

100 g Butter

Fiir die Speckchips den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 100 Grad) vor-
heizen.

Schinkenscheiben auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Im heiflen Backofen unter
Wenden knusprig résten.

Thymian abspiilen, trocken schiitten, abzupfen und fein hacken.

Zimt und Thymian {iber die Schinkenscheiben streuen. Schinken auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir das Dinkel-Risotto Knoblauchzehe und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf die
Rinderbriihe erhitzen.

Butterschmalz in einem weiteren Topf erhitzen. Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Dinkel einriihren mit anrosten.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit unter Riithren einkochen lassen. Dann nach und
nach je eine Schopfkelle von der heiflen Brithe dazugeben. Bei schwacher Hitze unter gelegentli-
chem Riihren ca. 40 Minuten kocheln lassen, bis der Dinkel bissfest gegart ist.

Fiir das Schweinefilet die Backofen-Temperatur auf 100 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft
nicht geeignet) reduzieren. Eine grole Auflaufform darin mit erhitzen.

Fine Pfanne erhitzen. Butterschmalz darin heil werden lassen.

Schweinefilet in Medaillons von ca. 150 g schneiden und im heiflen Butterschmalz rundum scharf
anbraten.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filetstiicke in die Auflaufform setzen und im Backofen
ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir das Piiree die Erbsen abspiilen, abtropfen lassen. Knoblauchzehe schilen und fein schneiden.
Mit Erbsen, Brithe und Anissamen in einen Topf geben und aufkochen.

Bei schwacher Hitze sacht weich kochen. Erbsen abgielen. Briihe dabei auffangen.

Erbsen piirieren, dabei nach und nach soviel Briihe untermixen, dass ein festes Piiree entsteht.
Piiree durch ein feines Sieb streichen (so werden die Schalen aus dem Piiree entfernt). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter mit dem Stabmixer untermixen. Piiree warm halten.

Den Bergkése fein reiben und portionsweise griindlich unter das Dinkel-Risotto riithren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto und Erbsenpiiree auf vorgewérmten Tellern anrichten. Das Schweinefilet anlegen und
mit je einem Speckchip garniert servieren.

Rainer Klutsch am 21. Dezember 2018
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Schweine-Filet mit Ingwer-Kartoffel-Stampf, Chili-Spinat

Fiir vier Portionen

700 g mehligk. Kartoffeln 1 kg Meersalz, grob 1 Chilischote

1 Zitronengras 1 EL schwarze Pfeffermischung 800 g Schweinefilet
100 ml Sojasauce 2 EL Erdnussol Salz, Pfeffer

30 g Ingwer 50 g Butter 150 ml Milch
Muskatnuss Salz 2 Zwiebeln

40 g Butter 250 g junger Spinat 1 Schalotte

1 grofle Chilischote 30 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen. Das Meersalz auf ei-
nem Backblech verteilen, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde
garen.

Chilischote entkernen und alles zusammen mit dem Zitronengras feinhacken. Das Schweinefilet
mit der Sojasauce, Chili, Zitronengras und der Pfeffermischung einreiben. Anschlieflend in einer
Pfanne im heilen Erdnussol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen bei 120 Grad
etwa 15 bis 18 Minuten garen.

Fiir den Kartoffelstampf den Ingwer und das Zitronengras schiilen und fein reiben. Milch mit
Butter, Zitronengras und Ingwer aufkochen, mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen, halbieren, durch eine Kartoffelpresse in die heifle Ingwermilch driicken. Alles
untermengen und gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. In 40 Gramm Butter langsam goldbraun braten.
Den Spinat waschen, trockenschleudern. Schalotte schéilen und wiirfeln. Chili waschen, halbie-
ren und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Chili darin
anschwitzen, Spinat zugeben und unterschwenken. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zuletzt das
Schweinefilet in Tranchen schneiden.

Das Ingwerpiiree auf Tellern anrichten, etwas Spinat darauf geben und je zwei Scheiben Schwei-
nefilet darauf legen. Mit den gerdsteten Zwiebeln belegen.

Johann Lafer am 02. April 2016
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Schweine-Filet mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Salat:

30 kleine Kartoffeln 150 ml Olivenol 1 EL Rosmarin

Salz, Pfeffer, Zucker 3 Schalotten 50 ml Weilweinessig

2 Zitronen

Fleisch:

4 Schweinefilets 100 ml Olivensl 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Gemiise:

40 Cherrytomaten halbiert 2 Schalotten gewiirfelt 2 Knoblauchzehen gewiirfelt
3 EL Olivenol 1 Stiick Butter 10 g Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker 100 ml Sahne Rosmarin, Kerbel, Estragon,
Schnittlauch, Petersilie 100 ml Weilwein

Der Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln in viel Salzwasser kochen und etwas abkiihlen lassen. Falls gewiinscht pellen und
danach in Scheiben schneiden. Alle verbliebenen Zutaten dazugeben und gut durchmengen. Der
Salat schmeckt am besten, nachdem er etwas durchziehen konnte. Nach dem Durchziehen noch
einmal abschmecken.

Die Schweinefilets:

Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl
in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Schweinefleisch gut von allen Seiten anbraten und den
Rosmarin dazugeben. Das Fleisch in den vorgeheizten Backofen bei 140 Grad etwa 15 min garen
lassen.

Das Gemiise:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten anschwitzen. Danach den Knoblauch und
die Tomaten in der gleichen Pfanne anrtsten und etwas Butter dazugeben. Mit dem Wein ablo-
schen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Danach das Tomatenmark und die
Sahne hinzu geben und etwas kocheln lassen. Die frischen Krauter dazugeben und noch einmal
abschmecken.

Frank Rosin am 23. September 2014
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Schweine-Filet mit Krduter-Pilz-Pfanne, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

800 g Schweinefilet 1 kg Kartoffeln 3 Prisen Salz

6 EL Olivenol 2 Prisen Pfeffer 1 frische Knoblauchknolle
4 milde Chilischoten 1 Bio-Limette 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Zwiebeln 100 g durchw. Speckwiirfel
500 g braune Champignons 300 ml Weiflwein 3 Bund Petersilie

4 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

Fleisch vorbereiten und Kartoffeln kochen:

Das Schweinefilet parieren, das heifit von Fett und Sehen befreien und in jeweils 2 Hélften schnei-
den. Die Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in reichlich kochendem Salzwasser etwa
20 Minuten weich garen. Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl schélen
und in Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze schon langsam braun und knusprig braten.

Fleisch anbraten und im Ofen garen:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
erhitzen und die Filetstiicke darin rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
ofenfeste Form geben. Den Knoblauch ldngs halbieren und in der Fleischpfanne kurz anbraten
(siehe Tipp). Die Chilischoten grob schneiden und kurz mitbraten. Die Limette heifl waschen,
kréftig trocken reiben und halbieren. Den Saft von 1 Hilfte iiber der Pfanne auspressen, die
Halfte mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die
Zweige ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten.

Den Pfanneninhalt in der Ofenform iiber dem Fleisch verteilen. Das Filet im heiflen Ofen je
nach Dicke 10-15 Minuten fertig garen. Wihrenddessen die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die
gebraunten Kartoffelwiirfel auf einer Pfannenseite zusammenschieben und die Zwiebelwiirfel auf
der freien Seite mit dem Speck bei mittlerer Hitze anbraten.

Champignons zubereiten:

In dieser Zeit die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
vierteln. Das restliche Olivendl in der Fleischpfanne erhitzen und iibrigen Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Die Champignons dazugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Verfeinern und abschmecken:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit dem Saft der restlichen Limettenhéilfte betriufeln und
nachwiirzen. Die Champignons mit dem Weiliwein abloschen, dann die Sahne hinzufiigen. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen, grob hacken und zu den Cham-
pignons in die Pfanne geben. Gerne auch Basilikum und Schnittlauch hinzufiigen.

Anrichten:

Das Fleisch auf Teller verteilen und mit dem Rostgemiise und Bratensaft aus der Ofenform top-
pen. Champignons und Bratkartoffeln daneben anrichten.

Tipp:

Das Anbraten nimmt dem Knoblauch die Schérfe.

Frank Rosin am 23. Januar 2018
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Schweine-Filet mit Schafskdse auf SiiBkartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
Fiir die Filets:
4 Schweinefiletmedaillons 100 g Schafskise 4 Stiele Thymian

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

2-3 Siikartoffeln, ca. 700 g 1 Zwiebel 40 g Butter
Muskatnuss, Salz, Pfeffer 1 Romanesco 20 g Butter

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze (100 Grad Umluft) vorheizen. In jedes Medaillon ei-
ne Tasche einschneiden und mit einem Stiick Schafskise fiillen. Offnung wieder schlieBen und
mit einem Zahnstocher verschlieen. Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymianbléttchen
darauf streuen und etwas andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
von beiden Seiten anbraten. In den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 15 bis 20 Minu-
ten garen. Siiflkartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser
bedeckt geben, leicht salzen und bei geschlossenem Deckel weich garen. In der Zwischenzeit die
Zwiebel schilen, wiirfeln und in der Butter anbraten. Unter Riithren goldbraun résten lassen.
Die Siilkartoffeln abgieflen, wenn sie weich sind und auf dem Herd kurz ausdampfen lassen.
Gerostete Zwiebeln zu den Siiflkartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer untermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Romanesco putzen, waschen und in Réschen teilen.
Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und die Réschen darin bissfest kochen. Abgieflen und
in einer Pfanne mit der Butter kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Romanesco und
Siilkartoffelpiiree auf Tellern anrichten. Zahnstocher aus den Medaillons entfernen und auf dem
Piiree anrichten.

Horst Lichter am 20. September 2014
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Schweine-Filet mit Spargel-Salat und Parma-Schinken

Fiir zwei Personen
500 g Schweinefilet 8 Scheiben Parma-Schinken 1 Bund weifler Spargel

2 Tomaten 10 schwarze Oliven 0,5 Bund Basilikum
3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond
65 ml Olivendl 30 ml weifler Balsamico 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Einen Backofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze und einen weiteren Ofen auf 160 Grad Umluft
vorheizen. Das Schweinfilet waschen, trocken tupfen und in vier Medaillons portionieren. In jedes,
mit einem spitzen Messer, drei kleine Taschen schneiden. Die Blitter vom Basilikum abzupfen,
waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und in fein Scheiben schneiden. Je-
weils ein Basilikumblatt samt einer Knoblauchscheibe zusammenfalten und die Medaillons damit
spicken. Die Medaillons anschlieflend salzen und pfeffern und in fiinf Millilitern des Olivendl von
beiden Seiten anbraten. Anschlieend in den auf 100 Grad vorgeheizten Backofen geben und circa
20 Minuten rosa garen. Den Parma-Schinken auf einem Backblech verteilen und in den zweiten
vorgeheizten Backofen geben und circa zwolf Minuten kross rosten. Den Spargel schilen, die
Endstiicke abschneiden und die Stangen schrig in drei Stiicke schneiden. Zusammen mit einer
ausreichenden Menge Wasser in einen Topf geben, etwas Salz zugeben und langsam kocheln las-
sen. Wasser in einem weiteren Topf zum Kochen bringen. Die Tomaten in das kochende Wasser
tauchen, abschrecken, abziehen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in Wiirfel schneiden.
Die Oliven halbieren und entkernen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten zu-
sammen mit den Oliven sowie dem Thymian kurz darin schwenken. Den Spargel abgieen und
im noch warmem Zustand mit Salz, dem Essig und dem Olivendl abschmecken. Die Tomaten-
Mischung aus der Pfanne zugeben und vermischen. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und
aufschneiden. Die Medaillons zusammen mit dem Spargelsalat und dem Parma-Schinken auf
einem Teller anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Mai 2013
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Schweine-Filet mit Spitzkohl-Lasagne und Altbier-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir die Lasagne:

1 Spitzkohl 50 g Friihstiicksspeck 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat 6 Scheiben Roggenbrot

Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 1 EL Senfsaat 3 EL Schwarzkiimmel
1 Bund Blattpetersilie 3 Bund Kerbel

Fiir die Altbiersauce:

200 ml Altbier 200 ml dunkle Fleischbrithe 2 EL kalte Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzkohl-Brot-Lasagne Den Spitzkohl putzen halbieren und den Strunk herausschneiden.
Spitzkohl in sehr feine Streifen schneiden. Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch
schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Speck in einer Pfanne knusprig auslassen. Butter in einer
zweiten, groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spitzkohl,
die Sahne und den Speck zugeben und alles einkochen lassen. Mit Salz, weiflem Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken. Aus dem Roggenbrot mit einem Metallausstecher (Durchmesser ca.
6 cm. Die Ausstecher auch als Form fiir die Lasagne benutzen. Gebraucht werden 4 Stiick) 12
Scheiben ausstechen Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Metallringe
leicht buttern und auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Jeweils eine Scheibe Brot als Boden
in den Metallring legen. Etwas Spitzkohlmasse einfiillen, erneut eine Scheibe Brot darauf legen,
wieder mit Spitzkohlmasse fiillen und mit der dritten Brotscheibe abschliefflen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle vier Lasagne-Ringe fertig sind. Spitzkohllasagne auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten backen. Fiir das Filet Die Sehnen und Silberhédute des Filets entfernen. Senfsaat
und Schwarzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten und fein morsern. Petersilienbléttchen
und Kerbel abzupfen und sehr fein hacken. Mit piirierten Gewlirzen mischen. Das Filet in der
Kriautermischung wilzen. Dann in Frischhaltefolie, anschlieffend in Aluminiumfolie fest einrollen.
In einem flachen Topf Wasser erhitzen Fleisch hineingeben und etwa 25 Minuten pochieren (bis
das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 Grad (Bratenthermometer) hat. Fiir die Altbiersauce In
der Zwischenzeit Bier und Briihe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Die Butter
langsam einriithren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lasagne
aus dem Ofen nehmen und mit den Metallringen auf vorgewdrmte Teller setzen, Metallring
vorsichtig entfernen. Das Schweinefilet auspacken, in Scheiben schneiden und ebenfalls auf dem
Teller anrichten. Sauce dariiber traufeln.

Michael Kempf am 29. November 2013

76



Schweine-Filet mit Zitrone und Auberginen-Pilz-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2-3 Auberginen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Zweig Thymian 1 Bio-Zitrone Salz
Pfeffer 6 EL Olivenol 200 g Steinpilze

10 schwarze Oliven

Fiir das Schweinefilet:

600 g Schweinefilet Salz Pfeffer

1 EL Butter 1 EL Olivensl 2 EL Weizenmehl, (405)
1 Bio-Zitrone

Tomaten-Auberginen-Gemiise:

Die Auberginen waschen und putzen. Die Auberginen anschlieend halbieren und die Schnittfla-
che mehrmals mit einem spitzen Messer einritzen. Die Hélften mit der Schnittfliche nach oben
auf ein Backblech legen. Die Schalotten und die Knoblauchzehen schilen, halbieren und auf
dem Backblech verteilen. Mit dem Thymian, etwas Abrieb der Zitronenschale, Salz und Pfef-
fer wiirzen und das Olivendl dariiber verteilen. Das Backblech fiir 30 Minuten in den auf 160
°C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze, zweite Schiene von unten) schieben. Anschlieflend
die Auberginen etwas abkiihlen lassen und dann vorsichtig mit einem Loffel das weich gegarte
Innere der Auberginen ausléffeln und in einen hohen Riihrbecher geben. Die restlichen Zutaten
vom Backblech ebenfalls in den Riihrbecher umfiillen. Mit einem Stabmixer ein feines Piiree
herstellen.

Die Steinpilze putzen und mit den Oliven wiirfeln und unter das Piiree mischen.

Schweinefilet:

Das Schweinefilet zu Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter und das
Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die Medaillons leicht mehlieren und in
der Pfanne braten.

Die Zitrone in Scheiben schneiden, zum Fleisch in die Pfanne legen und mitbraten.

Das Auberginen-Pilz-Gemiise auf die vorgewdrmten Teller verteilen. Die Medaillons daneben
anrichten und mit den Zitronenscheiben garnieren.

Christian Henze am 14. September 2018
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Schweine-Filet, Cashew-Kruste, Wirsing-Kartoffel-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Schweinefilets:

4 Schweinefilet-Medaillons 1 EL Olivenol 1 Scheibe Toast

2 EL Cashewkerne 30 g zimmerwarme Butter 200 ml Kalbsfond
150 ml Sahne Salz Pfeffer aus der Miihle
Fiir das Kartoffelgemiise:

1 Wirsingkopf (ca. 700 g) 400 g Kartoffeln, festk. 20 g Butter

200 ml Gemdiisebriihe 1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Filets darin von beiden Seiten anbraten. Fiir die Kruste Toast grob
wiirfeln und in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Cashewkerne grob hacken. Toast, Cashews
und Butter in einer Schiissel verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Schweinefilets
streichen. Filets in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten garen,
anschliefend fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Kalbsfond und
der Sahne aufkochen. Die Sauce simig einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Da-
nach den Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Kartoffeln waschen, schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. Butter in einem grofien Topf schmelzen, Wirsing und Kartoffeln darin
anschwitzen. Gemiisebriithe angiefen, mit Salz, Kiimmel und Muskatnuss wiirzen. Hitze reduzie-
ren und das Gemiise einige Minuten weichgaren. Anschlieend die Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und fein hacken. Petersilie unter das Gemiise rithren. Wirsing- Kartoffel-Gemiise auf
Teller verteilen, Sauce und die Schweinefilets dazu legen.

Horst Lichter am 21. Februar 2015
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Schweine-Filet, Lauch, Austernpilze, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lack:

100 ml Sojasauce 100 ml Kalbsjus 1 TL fliissiger Honig
1 EL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet & 600 g 2 EL Olivenol 1 TL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Stange Lauch 400 g Austernpilze 1 Siilkartoffel

20 g Butter 200 ml Weiiwein 200 ml Gemiisefond
50 ml Sojasauce 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Lack:

Fiir den Lack Sojasauce, Kalbsjus, Honig, Salz und Pfeffer in einem Topf aufkochen und mit der
Stérke binden. Der Lack sollte eine sirupartige Konsistenz haben.

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 180 °C Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet von Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gleichméflig in einer
Pfanne im Ol anbraten. AnschlieBend im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 57 °C garen. Das
Filet in einer Pfanne mit Butter mit den Kriautern nachschwenken. Mit dem Lack einstreichen
und im Ofen bei Oberhitze gratinieren.

Fiir das Gemiise:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lauch und die Pilze in Streifen schneiden, in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Weif-
wein, Fond, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Stiflkartoffel klein schneiden und in
kochendem Wasser garen. Mit Salz, Pfeffer und Butter wiirzen und mit dem Piirierstab zu einem
Piiree verarbeiten.

Lackiertes Schweinefilet mit Lauch, Austernpilzen und Siilkartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 24. Marz 2017
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Schweine-Filet, Peperoni-6riinkohl-Salat mit Vinaigrette

Fiir zwei Personen

250 g Schweinefilet 1 Peperoni, rot 300 g Griinkohl

1 EL Rosinen 2 EL Granatapfelkerne 2 TL kleine Kapern
0,5 TL scharfer Senf Chili, mild, gemahlen 1 Prise Zucker

4 EL Olivenol 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, in die mittlere Einschubleiste ein Ofen-
gitter schieben und darunter ein Abtropfblech legen. Das Schweinefilet waschen und trocken
tupfen. Zwei Essloffel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und darin das Schweinefilet rundherum
anbraten. Anschlieffend auf das Gitter im Backofen legen und darin etwa 25 bis 30 Minuten
saftig und rosa garen. Den Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen. Fiir die Vinaigrette
den Gemiisefond mit dem Essig und dem Senf in einen Mixbecher geben, je zwei Essloffel der
Olsorten hineinmixen und mit Salz, Pfeffer, Chili und Zucker wiirzen. AbschlieBend mit den Ro-
sinen, den Granatapfelkernen und den Kapern verriihren. Die Peperoni halbieren, vom Strunk
befreien, entkernen, in zentimetergrofle Stiicke schneiden und in Salzwasser etwa vier Minuten
bissfest kochen. Anschliefend in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Vom Griinkohl die feinen Blétter abzupfen und in Salzwasser einige Minuten kochen, so dass sie
einen leichten Biss haben. Anschlieend ebenfalls in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen. Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Die Schweinefiletscheiben mit dem Peperoni-Griinkohlsalat auf Tellern anrichten
und mit der Vinaigrette garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. August 2013
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Schweine-Filet-Medaillons,Parma-Mantel, Kartoffel-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinefilets:

2 Schweinefiletmedaillons a 180 g 4 Scheiben Parma-Schinken 2 getr. Tomatenfilets
4 Knoblauchzehe 50 ml Sahne 40 g Feta

1 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
1 Stange Friihlingslauch 1 EL Olivenol 20 g Butter
4 Bund Schnittlauch Olivensl, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit leicht gesalzenem
Wasser aufsetzen. Fiir das gefiillte Schweinefilet den Feta grob zerbroseln. Die Tomaten klein
wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Den Thymian fein hacken. Alles zusam-
men in einer Schiissel mit einem Essloffel Olivendl vermischen. Die Schweinefiletmedaillons quer
zur Faser aufschneiden (Schmetterlingsschnitt) und aufklappen. Mit einem Fleischklopfer et-
was flach klopfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen Teil der Fiillung auf das
Fleisch geben. Das Filetstiick wieder zusammenklappen und die Rédnder andriicken. Mit dem
Parma-Schinken umwickeln. Die Fleischstiicke in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
anbraten. Anschliefend im Backofen etwa 15 Minuten fertig garen. Den Bratensaft in der Pfan-
ne mit Gefliigelfond und Sahne abléschen und einige Minuten sédmig einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fiir das Gemiise die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa zwei
Zentimeter groflie Wiirfel schneiden. In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar kochen.
Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und schélen und in zwei Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikastiicke und den Friihlingslauch
darin anbraten. Das Gemiise fiir fiinf Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die gegarten Kartoffelwiirfel abgieflen und zur Paprika geben. Die Butter hinzufiigen
und unter das Gemiise schwenken. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und iiber das
Gemiise streuen. AbschlieBend nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Paprikagemiise
mit je einer gefiillten Schweinefilettasche auf Tellern anrichten und mit der Sauce betraufeln und
servieren.

Horst Lichter am 06. Februar 2015
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Schweine-Filet-SpieB mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spiefle:

4 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

80 g roh gerducherter Speck 450 g Schweinefilet Salz

Pfeffer 1 EL scharfer Senf 4 Schaschlikspiefle
20 ml Cognac 20 ml Madeira 30 ml Weiwein

1 Lorbeerblatt 400 ml Gefliigelbriihe 50 g Creme-fraiche
50 g Sahne 3 EL griiner Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 Kartoffeln 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Schalotten darin glasig anschwitzen.
Petersilie untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Speck in 1/2 cm dicke Scheiben, dann quer in 3 ¢cm breite Streifen schneiden.
Schweinefilet in 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und in den Petersilienschalotten
wenden. Dann die Fleischwiirfel abwechselnd mit den Speckstreifen auf die Schaschlikspiefe (pro
Person 1 Spie}) aufstecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel bei mittlerer Temperatur ca. 15 Mi-
nuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und die Spiefle darin von allen Sei-
ten kriftig anbraten, dann einen Deckel auf die Pfanne geben, diese vom Herd nehmen und das
Fleisch ziehen lassen.

Fiir die Sauce in einer Sauteuse restliches Olivendl erhitzen und die restlichen Schalotten dar-
in anschwitzen. Mit Cognac, Madeira und Weiflwein abloschen, Lorbeerblatt zugeben und die
Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Dann Gefliigelbriihe zugeben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Den Bratensaft, der sich in der Fleischpfanne gebildet, zur Sauce gieflen

Unter die Pfeffersauce Creme fraiche und Sahne riihren, griinen Pfeffer zugeben und abschme-
cken.

Die Spiefle in der Sauce nochmals aufwadrmen und anrichten. Dazu die gebratenen Kartoffelwiirfel
servieren.

Vincent Klink am 01. Marz 2018
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Schweine-Filet-Taschen auf Kartoffel-Paprika-Gemise

Fiir vier Portionen
Fiir die Filettaschen:

80 g Feta 4 getrocknete Tomatenfilets 3 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 4 Schweinefiletmedaillons
Salz, Pfeffer 8 Scheiben Parma-Schinken 200 ml Gefliigelbriihe

100 ml Sahne
Fiir das Gemiise:

400 g Kartoffeln, fest 2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten
2 Stangen Friihlingslauch 1 EL Olivendl 30 g Butter
Zucker 3 Bund Schnittlauch

Feta grob zerbroseln und in eine Schiissel geben. Tomatenfilets klein wiirfeln, Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Den Thymian fein hacken. Alles zusammen mit einem Essloffel Olivendl ver-
mischen. Die Schweinefiletmedaillons quer zur Faser aufschneiden (Schmetterlingsschnitt) und
aufklappen. Mit einem Fleischklopfer etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Teil der Fiillung auf das Fleisch geben. Filetstiick wieder zusammenklappen und die Rédnder an-
driicken. Mit dem Parma-Schinken umwickeln. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Ofen bei
120 Grad etwa 15 Minuten fertig garen. Den Bratensaft in der Pfanne mit Gefliigelbrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten sdmig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und beiseite stellen. Fiir das Gemiise die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa zwei
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
garkochen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in zwei Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und ebenfalls in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikastiicke und Friihlingslauch darin an-
braten. Etwa drei bis fiinf Minuten weich garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die gegarten Kartoffelwiirfel abgielen und zum Paprika geben, Butter zufiigen und unter das
Gemiise schwenken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und iiber das Gemiise streuen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Das Paprikagemiise auf Tellern anrichten, je eine
Schweinefilettasche darauf geben und mit der Sauce betraufeln.

Horst Lichter am 19. April 2014
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Schweine-Fleisch-Réllchen mit Bohnen und Rosti

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 1 Zweig Rosmarin
4 EL Olivenol 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

400 g breite Bohnen 1 Schalotte 1/4 1 Gemiisebriihe
1/4 1 Milch 2 EL Butterschmalz 1/8 1 Rotwein

1 TL kalte Butter 1/2 Bund Bohnenkraut 1 TL Speisestérke

Die Kartoffeln halb gar kochen, anschlieflend pellen. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Rosmarin
abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Olivendl die Zwiebeln andiinsten und den Rosmarin untermischen. Schweineriicken in 4
Scheiben a ca. 75 g schneiden. Die Fleischscheiben diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf jede Scheibe etwas gediinstete Rosmarin-Zwiebeln geben und fest aufrollen, eventuell mit
Kiichengarn fixieren. Die Bohnen putzen und in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die
Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen.
Brithe und Milch dazugeben und zum Kochen bringen. Darin die Bohnen in ca. 10 Minuten
weich kochen. Die Kartoffeln grob reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelspiane gleichméfBig darin verteilen und die Résti von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die Fleischrollchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl 5 Minuten
rundum anbraten, heraus nehmen und warm stellen. Den Bratensaft mit Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Mit 1 TL kalter Butter binden und abschmecken. Bohnenkraut abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Speisestéirke mit 1 EL Wasser verrithren und zusammen
mit dem gehackten Bohnenkraut unter die Bohnen rithren. Kurz aufkochen und abschmecken.
Die Fleischrollchen anrichten, mit etwas Sauce begieflen, pro Portion je ein halbes Rosti und das
Bohnengemiise dazu servieren.

Vincent Klink am 22. August 2013
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Schweine-Kinn mit Senfgurken und Gersten-Ragout

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

1/2 TL Kiimmel

1 Zweig Thymian

300 ml Weiflwein

30 g Zucker

2 EL Senfsaat

1 TL scharfer Senf
Gewdlirzsalz

1/2 TL scharfes Paprikapulver
1 TL getrockneter Majoran
Gerstenragout:

1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond

1 Karotte

2 Lorbeerblétter

2 EL Pfefferkorner
Senfgurke

100 ml weiler Balsamico
1 Msp. Piment, gemahlen
3 Schalotten

75 g Meersalz

1 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Fenchelsaat

2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

800 g Schweinekinn, gepokelt

1 Zweig Majoran

1 Bio-Zitrone

300 g Salatgurke

200 ml Wasser

2 Lorbeerblétter

1/2 Bund Dill

1 TL getrocknetes Bohnenkraut
1 TL Koriandersaat

150 g Perlgraupen
50 g Bergkése

1 TL Zitronenol 1 EL Butter

Zwiebel und Karotte schélen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Gemiisewiirfel mit Schweinekinn, Kiimmel, Lorbeerblétter, Majoran, Thymian und Pfefferkor-
nern in einen Topf geben. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale in direkt mit
in den Topf reiben. Wein und 1,5 1 Wasser angieflen und aufkochen. Dann die Hitze etwas redu-
zieren und das Fleisch ca. 2,5 Stunden leicht kocheln lassen, bis es weich ist. AnschlieBend im
Sud auskiihlen lassen.

Fiir die Senfgurken Gurken schilen und in 3 cm grofle Scheiben schneiden.

Den Zucker in einen Topf geben und hellgelb karamellisieren, mit Balsamico abléschen und
das Wasser angieflen. Senfsaat, Piement, Lorbeerblétter und Senf untermischen. Die Schalotten
schilen, in feine Streifen schneiden und ebenfalls zugeben, alles aufkochen und 1 Minute kécheln
lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen, den abgebrausten Dill und die Gurkenstiicke einlegen und 1
Stunde ziehen lassen.

Fiir das Gewiirzsalz Meersalz, Bohnenkraut, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Koriandersaat, Ma-
joran und Fenchelsaat in einen Cutter geben und fein mixen. In ein Schraubglas abfiillen.

Fiir das Gerstenragout die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel darin anschwitzen. Graupen zugeben, ebenfalls anschwitzen mit Gemiisefond abldschen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit etwa 1/4
der marinierten Gurkenscheiben fein wiirfeln. Bergkése fein reiben.

Das gekochte Schweinekinn in ca. 2 ¢cm starke Scheiben schneiden, gut abtrocknen.

Ist die Gerste bissfest, Kése und unterriihren, mit Zitronenol abschmecken. Butter untermischen
und die Gurkenwiirfel unterheben.

Schweinekinn in einer Pfanne kurz anbraten.

Das Gerstenragout in der Tellermitte anrichten, eingelegte Gurkenstiicke aufsetzen, in die Zwi-
schenrdume die gebratenen Fleischstiicke setzen. Mit etwas vom Gewiirzsalz bestreuen und ser-
vieren.

Jorg Sackmann am 24. Januar 2017
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Schweine-Kotelett mit Gurken-Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 Salatgurke 250 ml kraftige Fleischbriihe
1 TL scharfer Senf 1 Msp. Curry Salz, Pfeffer
3 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumensl 1 Zwiebel

Fiir die Koteletts:

1 EL getr. Thymian 100 g feine Semmelbrésel 4 Schweinekoteletts a ca. 230 g
Salz, Pfeffer 3 EL Mehl 3 Eier

6 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen und in Wasser weich kochen. Kartoffeln abgieflen, abkiihlen lassen und
schilen.

Die Gurke schélen, halbieren und das Kerngehéuse ausstreichen. Dann die Gurke fein hobeln.
Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen. Kartoffeln und Gurken in eine Schiissel geben. Senf,
Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien Fleischbriihe iibergieBen. Alles gut
mischen.

Den Kartoffel-Gurkensalat 15 Minuten ziehen lassen und dann nochmals abschmecken und nach-
wirzen.

Getrockneten Thymian im Morser fein zerreiben und mit den Semmelbroseln auf einem Teller
vermischen.

Die Koteletts kalt abwaschen, trocken tupfen und gleichméfig flach klopfen.

Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
Koteletts dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Broseln wenden und rundum panieren.
Butterschmalz in einer grofflen Pfanne erhitzen. Koteletts darin bei schwacher bis mittlerer Hitze
von beiden Seiten gleichméfig goldbraun braten. Die Kunst ist es, das relativ dicke Fleisch so
langsam zu braten, dass die Panade nicht zu dunkel wird und das Innere des Koteletts noch
zartrosa ist.

Die Zwiebel schilen, auf einem feinen Hobel zum Kartoffel-Gurkensalat hobeln und untermi-
schen. Salat nochmals abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen. Koteletts und Kartoffelsalat
anrichten.

Vincent Klink am 24. Mai 2018
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Schweine-Kotelett mit Spargel und Kartoffel-Gratin

Fiir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin 5 Stiele Thymian 1 Stiel Kerbel

1 Knoblauchzehe 800 g Kotelettkarree Meersalz, Pfeffer
6 EL Olivenol 8 mittelgrofle Kartoffeln Muskat

125 ml Schlagsahne 16 Stangen weifler Spargel Zucker

1 EL Butter 200 ml Kalbsjus

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Rosmarin, Thymian und Kerbel abspiilen und trockenschiit-
teln. Knoblauch schélen und andriicken. Das Karree mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen, in
einer Pfanne mit 4 EL heiflem Olivendl kurz von jeder Seite anbraten. Kriuter und Knoblauch
dazugeben. Im vorgeheizten Backofen ca. 1 1/4 Stunden in der Pfanne gar ziehen lassen. Kurz
vor dem Servieren den Backofen auf 175 Grad autheizen und das Fleisch ca. 3 - 4 Minuten er-
wérmen. Dann auf ein Schneidebrett legen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.
Die Kartoffeln schélen, ldngst halbieren und in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. Dann die
Form ausbuttern, die Kartoffeln leicht gefachert auslegen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und
mit der Sahne auffiillen. In den auf 175 Grad vorgeheizten Backofen fiir ca. 30 - 40 Minuten
schieben. Den Spargel schilen, halbieren und schrig in ca. 5 cm lange Rauten schneiden. Diese
dann in einer Pfanne mit 2 EL Oliventl goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschme-
cken und zum Schluss etwas Butter zugeben und den Spargel schwenken. Den Spargel mittig auf
dem Teller anrichten. Das Karree in 4 gleichgrofie Stiicke schneiden und auf Spargel legen. Die
Kartoffeln an den Spargel legen Mit der erwédrmten Kalbssauce leicht angieflen.

Frank Buchholz am 29. April 2013
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Schweine-Kotelett mit zweierlei Bohnen und Bier-Kiimmel-Jus

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

500 g frische dicke Bohnen Salz, Pfeffer 500 g feine griine Bohnen
4 Strauchtomaten 3-4 Zweige Bohnenkraut 1 EL Butter

Fiir das Fleisch:

4 Koteletts a 250-280 g Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Kartoffel-Zitronenstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 100 g Butter

1 Bio-Zitrone 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Jus:

1 Flasche dunkles Bier 20 g Kiimmel 1 1 dunkle Bratensauce

Bohnenkerne auslosen, in kochendem Salzwasser blanchieren. Abschrecken und aus den Hiilsen
driicken. Griine Bohnen putzen, in 2 cm Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 3-4 Minuten
blanchieren, abschrecken. Tomaten iiberbriithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Frucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.
Inzwischen Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.
Kotelettstrang putzen (Knochen frei setzen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer
backofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Zu den Koteletts in die Pfanne geben. Fleisch im heiflen
Ofen 8-10 Minuten garen, herausnehmen. Kotelettstiick in Alufolie gewickelt etwas ruhen lassen.
Kartoffeln schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgielen und etwas aus-
ddmpfen lassen. Kartoffeln fein zerstampfen, dabei die Butter nach und nach untermischen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abraspeln. Zitrone auspressen. Piiree
mit Zitronensaft abschmecken. Schnittlauch abbrausen, fein schneiden und zugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Bier, Kiimmel und Bratensauce in einen Topf geben und kréftig wiirzig einkochen lassen.

1 EL Butter in einer Sauteuse erhitzen. Etwas Fond aufgieflen, kurz kécheln lassen. Bohnenkerne
und griine Bohnen darin erhitzen. Bohnenkraut und Tomatenwiirfel einschwenken.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin nochmals kurz nachbraten. Kotelettstrang
aufschneiden, mit schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen. Sauce abschmecken. Fleisch mit Zitronen-
Kartoffelstampf, Bohnen und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 12. Juli 2016
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Schweine-Krusten-Filet auf Spitzkohl-Kirbis-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Schweinefilet:

50 g Schweinkrusten 80 g Schweineschmalz 1 Eigelb

800 g dickes Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 El Butterschmalz
Fiir das Gemiise:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 rote Zwiebel 6-8 Spitzkohlblétter
1 TI gehackten Kiimmel  2-3 El Rapsol 1 El Zucker

2-3 El Balsamico 75 ml Fleischbriihe 50 g Butter

4 Zweige Blattpetersilie

Schweinekrusten in einen Beutel geben und mit einem kleinen Topf oder Nudelholz zerstofen.
Das Schweineschmalz mit Eigelb und Krusten-Kriimel vermischen. Die Masse in einen Friih-
stiicksbeutel geben etwa 5 Millimeter dick flachdriicken und fiir 30 Minuten kalt stellen. Das
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im erhitzten Butterschmalz rundum anbraten. Dann im
Ofen bei circa 140°C bis 150°C ca. 15 Minuten rosa garen. Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.
Das Filet aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill auf 200 °C vorheizen. Die Kruste auf
das Fleisch legen und unter dem heiflen Grill in circa 2 — 3 Minuten goldbraun gratinieren. Den
Kiirbis samt Schale in diinne Scheiben hobeln, Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.
Die Spitzkohlbldtter in mundgerechte Stiicke schneiden. Inzwischen Kiirbis, Zwiebeln und Spitz-
kohl zusammen mit Kiimmel in einer breiten Pfanne in heilem Ol etwa 3 Minuten anbraten. Mit
Zucker bestreuen und das Gemiise leicht karamellisieren. Dann mit Essig abloschen, Brithe dazu
giefen, Butter unterschwenken, alles mit Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Zum Servieren das
Filet in Tranchen schneiden. Das Gemiise mittig in die Teller verteilen, jeweils zwei Tranchen
Filet darauf setzten und mit gezupfter Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 14. September 2013
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Schweine - Mdaillons mit Zucchini-Paprikagemiise, Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

4 Schweinemedaillons, a 80 g 1 EL Olivensl 50 g Gorgonzola
1 EL Semmelbrosel Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffel 100 g Mehl (Typ 550) 1 Ei

20 g Butter 1/2 Bund Schnittlauch Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Zucchini-Paprikagemiise:

1 rote Zwiebel 1 gelbe Paprikaschote 1 Zucchini, klein
1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 50 ml Gemiisefond
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, abwaschen und ca. 15 Minuten in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit
dem Olivendl erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlie-
Bend in eine Auflaufform setzen. Den Gorgonzola grob zerteilen, auf den Medaillons verteilen
und mit den Semmelbroseln bestreuen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten
gratinieren.

Die Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse geben. Das Ei trennen. An-
schlieend 70 Gramm Mehl, das Eigelb und etwas Salz unterkneten. Aus dem Teig haselnussgrofie
Kugeln formen und auf eine bemehlte Arbeitsfldche legen. Mit einer Gabel ein Rillenmuster ein-
driicken. Die Gnocchi in reichlich Salzwasser in zwei Portionen je etwa drei Minuten ziehen
lassen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle herausneh-
men, abtropfen lassen und warm stellen.

Fiir das Gemiise die Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden. Die Paprika waschen, vom Kern-
gehduse befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zucchini von den Enden befreien
und ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und
die Zwiebel darin anbraten. Die Zucchini und die Paprika hinzugeben und ebenfalls anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark hinzugeben, kurz anschwitzen und mit dem
Gemiisefond abléschen. Das Ganze zwei bis drei Minuten kocheln lassen.

Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen und die Gnocchi darin drei Minuten goldbraun und
knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch fein schneiden und unter die
Gnocchi schwenken.

Die Schweinemedaillons aus dem Ofen nehmen.

Die gratinierten Schweinemedaillons mit dem Zucchini-Paprikagemiise und den selbstgemachten
Gnocchi auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 18. September 2015
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Schweine-Medaillon, Wirsing-Gemiise, Blumenkohl-Kartoffeln

Fiir 4 Portionen
800 g festk. Kartoffeln 1 Bund gemischte Krauter 3 EL Sonnenblumenol

1 halbe Blumenkohl 50 g Butter Salz, Pfeffer

1/4 Wirsing 1/2 rote Zwiebel 1 EL Butter

2 EL Sahne 1 Schuss Wasser 2 Schweinefilets (a 350 g)
100 g durchw. Speck 200 g Champignons 1 rote Zwiebel

4 EL Sonnenblumencl 1 Schuss Cognac 100 ml Bratenfond

1 Schuss Sahne 50 g Butter 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter von den Stédngeln abzupfen und fein schneiden. Den Blumenkohl putzen, wa-
schen und auf einer Reibe zerkleinern. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze rundherum 68 Minuten braten.

Inzwischen fiir das Gemiise die dufleren Blatter vom Wirsing entfernen. Den Kohl putzen, wa-
schen und die Blétter ohne die Rippen in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Wirsingstreifen dazugeben und einige Minuten mitschwitzen.
Fiir die Kartoffeln den geriebenen Kohl zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und 2-3 Minuten
mitbraten. Krauter und Butter unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, warmhalten. Den
Wirsing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne mit 1 Schuss Wasser angieflen und den Wirsing
weitergaren, bis er weich ist, aber noch leichten Biss hat. Noch einmal abschmecken und warm-
halten.

Fiir Fleisch und Sauce das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und in schéne Medaillons
schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die
Champignons putzen und bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben. Die Stiele entfernen
und die Kopfe in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Den Speck dazugeben und kurz mitbraten. Zwiebeln und Speck auf einer Pfannenseite
zusammenschieben. Die Champignons auf der freien Pfannenseite verteilen und anbraten bei
Bedarf etwas mehr Ol dazugeben. Mit dem Cognac abléschen, den Fond angieBen und die Fliis-
sigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Sahne, Butter und Zucker dazugeben und alles noch
einmal kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons darin bei starker Hitze
unter gelegentlichem Wenden rundherum etwa 5 Minuten scharf anbraten.

Die Schweinemedaillons mit je 1 Nocke Wirsing und Blumenkohlkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Champignonsauce getoppt servieren.

Tipp:

Alternativ zu den Medaillons darf es auch wie in der Sendung ein Schnitzel sein!

Frank Rosin am 10. Dezember 2018

91



Schweine-Medaillons mit Backobst auf Kartoffel-Wirsing

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, festk. 1 Wirsing 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer Muskatnuss 250 ml Gemiisefond
8 Schweinefiletmedaillons, a 80 g 150 g Backobst, gemischt 1 Eigelb

30 g zimmerwarme Butter 2 EL Semmelbrosel 8 Scheiben Bacon

2 EL Olivensl 1 Bund Petersilie

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in Wiirfel schneiden. Den Wirsing putzen, waschen, den
Strunk entfernen und die Halften in Streifen schneiden. Olivendl in einem Bréter erhitzen und
die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Den Wirsing auf die Kartoffeln geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Gemiisebrithe angieflen und bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten
schmoren lassen.

Die Medaillons an der Seite vorsichtig aufschneiden und aufklappen. Leicht plattieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Backobst grob hacken und mit dem Eigelb, der Butter und den Semmelbrdseln mischen.
Die Fiillung auf das Fleisch geben und wieder zusammenklappen. Mit je einer Scheibe Bacon
umwickeln, dabei die offene Seite gut umschlielen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend auf ein Backblech legen und zehn Minuten
garziehen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen und hacken. Die Petersilie unter das Gemiise mischen
und auf Tellern anrichten. Je zwei gefiillte Medaillons darauf legen und mit grob gemahlenem,
schwarzem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 13. Februar 2016
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Schweine-Medaillons mit Krdutern und Champagner-Kraut

Fiir die Schweinemedaillons:

300 g Schweinefilet 1 Zweig Basilikum 1 Zweig glatte Petersilie
% Bund Schnittlauch Pflanzenol 2 EL Butter

Fiir die Kartoffeln:

5 kleine Kartoffeln 10 Scheiben Parmaschinken Pflanzendl

Fiir das Champagnerkraut:

200 g Sauerkraut 100 ml Champagner 100 ml Gemiisefond

2 EL Schmand Salz, Pfeffer Zucker

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet in sechs gleich grofle, gut daumendicke Medaillons schneiden, eine kleine Tasche in
jedes Medaillon schneiden und mit Krautern spicken. Anschlieflend die gespickten Medaillons in
einer Pfanne mit Pflanzendl ringsum anbraten, herausnehmen und auf einem Backgitter, auf der
Mittleren Schiene, im vorgeheizten Backofen garen. Butter in der Pfanne aufschdumen lassen,
die gegarten Medaillons nochmals hineinlegen und kurz in der Butter nachbraten.

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen, pellen und anschlie-
Bend der Lange nach halbieren. Die halbierten Kartoffeln mit Parmaschinken umwickeln und in
einer Pfanne mit wenig Ol ringsum knusprig braten.

Das Sauerkraut in ein Sieb schiitten, unter fliefendem Wasser abwaschen, abtropfen, zusammen
mit der Hélfte des Champagners und dem Fond in einen Topf gieflen und einkochen lassen. Wenn
die Fliissigkeit fast vollstéindig verkocht ist, den Schmand zugeben, das Ganze mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und kurz vor dem Servieren den restlichen Champagner einriihren.
Champagnerkraut mit Schweinemedaillons und Parmaschinken-Kartoffeln auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexander Herrmann am 30. Dezember 2015

Schweine -Medaillons mit Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

4 Kartoffeln, fest 5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

350 g Schweinefilet 1 Zwiebel 2 rote Paprika

1 rote Chilischote 1 EL Tomatenmark 100 g geschélte Dosen-Tomaten
2 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden , mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
heiBlen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten. Fleisch herausneh-
men und ziehen lassen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Rauten schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Gewiirfelte Zwiebel in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Dann
Tomatenmark, Paprika und Chilischote zugeben. Tomaten grob hacken und mit Paprikapulver
zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Die Medaillons nochmals kurz in der Sauce erwédrmen . Medaillons mit der Sauce und
den Kartoffelwiirfeln anrichten.

Vincent Klink 21. Februar 2013
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Schweine-Medaillons mit Rahm-Bshnchen und Polenta-Ecken

Fiir vier Portionen
Fiir die Polenta:

100 g Polentagriel instant 400 ml Gemiisefond 50 g Butter
2 EL Butterschmalz Salz, Muskatnuss

Fiir die Medaillons:

4 Schweinemedaillons, a 160 g 2 EL Olivenol 2 Tomaten
80 g Parmesan 1 TL Krauter der Provence Salz, Pfeffer
Fiir die Rahmbéhnchen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 30 g Butter

1 TL Mehl 200 ml Gemiisefond 150 ml Sahne
Thymian

Den Gemiisefond aufkochen und den Griefl unter Riihren einstreuen. Mit Salz und Muskat
wiirzen und bei kleinster Hitze etwa zehn Minuten ausquellen lassen. Die Butter unterriihren,
in eine Auflaufform streichen und abkiihlen lassen. Die Polenta in Stiicke schneiden und in einer
Pfanne im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die Schweinemedaillons mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. In eine
Auflaufform setzen. Die Tomaten in acht gleichméfige Scheiben schneiden und auf die Medaillons
legen. Mit den Krautern der Provence und etwas Pfeffer bestreuen und den Parmesan darauf
verteilen. Im Ofen bei 160 Grad 15 Minuten garen. Zuletzt den Backofengrill fiir ein bis zwei
Minuten zuschalten, um den Kése zu braunen. Die Bohnen putzen, waschen, in zwei Zentimeter
lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest garen, anschliefend abgieflen. Die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
anschwitzen, mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Mit dem Gemiisefond abléschen und
einmal aufkochen lassen. Sahne zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und sdmig einkochen
lassen. Die Bohnen zugeben und darin weitere zwei bis drei Minuten garen. Zum Anrichten die
Polenta mit den Bohnen auf Tellern verteilen. Jeweils ein Medaillon dazulegen und mit etwas
frischem Thymian garnieren.

Horst Lichter am 16. November 2013
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Schweine-Medaillons mit Zucchini-Paprika-Gemiise, Gnocchi

Fiir vier Portionen

8 Schweinemedaillons (a 80 g) Salz Pfeffer

2 EL Olivensl 100 g Gorgonzola 2 EL Semmelbrosel
1 rote Zwiebel 2 gelbe Paprikaschoten 1 Zucchini

1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 100 ml Gemdiisebriihe
30 g Butter 500 g frische Gnocchi 1 Bund Schnittlauch

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivencl von beiden Seiten
scharf anbraten. In eine Auflaufform setzen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Gorgonzola
grob zerteilen und auf den Medaillons verteilen, mit den Semmelbréseln bestreuen. Im vorge-
heizten Backofen etwa zehn Minuten gratinieren.

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Paprika waschen, entkernen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Zucchini waschen, ldngs halbieren und in Scheiben schneiden. Zwiebel in einer
Pfanne im heiflen Olivenol anbraten. Zucchini und Paprika zugeben und ebenfalls anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark zugeben, kurz anschwitzen und mit der Gemiisebriihe
abloschen. Zwei bis drei Minuten kocheln lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gnocchi darin zwei bis drei Minuten goldbraun und
knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch fein schneiden und unter die Gnocchi
schwenken.

Medaillons aus dem Ofen nehmen und auf dem Zucchini-Paprikagemiise anrichten. Die Gnocchi
dazu servieren.

Horst Lichter am 25. April 2015
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Schweine-Medaillons, Kartoffel-Piiree, Apfel-Rahm-Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 2 EL Butter
frisch geriebene Muskatnuss Salz

Fiir das Apfelrahmkraut:

400 g Weilkohl 80 ml Gefliigelbriihe 50 g Sahne

1 EL Apfelmus 1 Msp. Zitronenabrieb 1 TL Petersilie

1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir die Medaillons:

300 g Schweinefilet 3 TL Butter 80 ml Gefliigelbriihe

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
20 g kalte Butter schwarzer Pfeffer aus der Miihle Salz

Fiir das Piiree und die Medaillons braune Butter herstellen. Dafiir die Butter in die Pfanne
geben und auf mittlerer Stufe erhitzen, anschliefend mit einem Schneebesen durchriihren. Die
Butter so lange kocheln lassen, bis die Butter einen briunlichen Ton annimmt. Anschlieffend die
Butter durch ein mit Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln
waschen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgieflen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten
Kartoffeln riithren, einen Essloffel Butter und die braune Butter untermischen. Das Piiree mit
Salz und Muskatnuss wiirzen. Fiir das Apfelrahmkraut den Weiflkohl putzen, die dufleren Blét-
ter entfernen, den Strunk entfernen und die Weiflkohlblétter in diinne Streifen schneiden. Kohl,
Brithe und Sahne in einen Topf geben, ein Blatt Backpapier auflegen und am Siedepunkt circa
zehn Minuten diinsten, dabei 6fter umriihren. Apfelmus, Zitronenschale und Petersilie hinzufii-
gen und mit Chilisalz wiirzen. Fiir die Medaillons das Schweinefilet in vier Stiicke schneiden und
mit dem Handballen etwas flacher driicken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die
braune Butter mit einem Pinsel darin verstreichen und die Medaillons darin bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite zwei bis drei Minuten anbraten. Die Medaillons aus der Pfanne nehmen, den
Bratensatz mit Briihe abloschen, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale einlegen und bis auf ca.
drei Essloffel einkochen lassen. Gewiirze entfernen, die Butter hineinriihren und mit Pfeffer und
falls n6tig auch noch etwas Salz wiirzen. Die Medaillons wieder einlegen und darin noch kurz
ziehen lassen. Die Schweinemedaillons mit Kartoffelpiiree und Apfel-Rahm-Kraut auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Februar 2015
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Schweine-Nacken in Gewlirz-Pflaumen-Jus mit SiiBkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Schweinenacken:

500 g Schweinenacken 90 g Salz 1 g Pokelsalz
Mehl

Fiir das Gewiirzpflaumenjus:

10 Pflaumen 5 Pfefferkorner 4 Gewiirznelken
8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 4 Zimtstange
40 ml Sherry Essig 120 ml Rotwein 80 ml Portwein
5 g Earl Grey Teeblétter 150 ml Gefliigeljus 10 g Butter

Salz, Zucker
Fiir die Siiflkartoffeln:

3 Siilkartoffeln (a ca. 150 g) 100 g Butter Salz

1 Zweig Thymian 100 ml Milch 100 ml Sahne
Fiir die Garnitur:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Schweinenacken:

Schweinenacken abspiilen. 1 Liter Wasser, Salz und Pokelsalz aufkochen, abkiihlen lassen und
den Schweinenacken darin abgedeckt 12 Stunden ziehen lassen. Das geptkelte Schweine-Fleisch
aus dem Behilter nehmen, trocken tupfen und straff zuerst in Frischhaltefolie und dann in Alufo-
lie einrollen. Beide Enden fest verschlieen und im Wasserbad bei 85 Grad 5 Stunden lang garen.
Das gegarte Fleisch in Eiswasser gut abkiihlen lassen, aus der Folie nehmen, trocken tupfen und
in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Fiir das Gewiirzpflaumenjus Pflaumen waschen, trockentupfen
und entsteinen. Gewiirze zerstoflen und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Mit Essig abloschen.
Rot- und Portwein zugeben. Aufkochen und um die Hélfte einkochen lassen. Teeblétter zufiigen
und darin 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und die Fleischscheiben
1 Stunde darin ziehen lassen, dann herausnehmen und abtropfen . Gefliigeljus aufkochen, den
reduzierten Gewiirzfond zugeben und die kalte Butter unterziehen, Pflaumen in die heifle Sauce
geben und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Siifkartoffeln:

Siilkartoffeln waschen und schélen. Von 1 Siilkartoffel mit einem Kugelausstecher von 1 cm
Durchmesser 10 Kugeln ausstechen. 20 g Butter erhitzen, die Kartoffelkugeln, etwas Salz, den
Thymian, 120 ml Wasser aufkochen und abgedeckt ca. 10 Minuten kécheln. Dann ohne Deckel
weitergaren, dabei die Fliissigkeit einkochen lassen. Sobald die Kugeln gar sind und die Fliissig-
keit reduziert ist, Thymianzweig entfernen und 30 g kalte Butter unter die Kartoffeln mischen.
Ubrige Siikartoffel wiirfeln und in 50 g Butter andiinsten. Sahne und Milch zugeben, mit Salz
wiirzen und die Kartoffeln langsam gar kochen. Anschlieend piirieren, durch ein feines Sieb
streichen und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebeln putzen und kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser tauchen, abtropfen
lassen. Butter erhitzen. Lauch zwiebeln darin ca. 2 Minuten braten. Schnittlauch abspiilen, tro-
ckenschiitteln und in Rollchen schneiden. Schweinenacken in Scheiben schneiden. In wenig Mehl
wenden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Schweinenacken darin von jeder Seite 2 Minuten braten.
Das Fleisch mit Pflaumenjus, Stikartoffelpiiree und —kugeln, Schnittlauch und Lauchzwiebeln
anrichten.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Schweine-Nacken-Braten

Fiir 4 Portionen

1500 g Schweinenacken 1 Zwiebel 3 Karotten
1 Sellerie 1 Knoblauchzehe 3 Tube Tomatenmark
1 1 Briihe 1 Prise Salz 1 Prise weifler Pfeffer

1 Prise Zucker

Rostgemiise in gleichgrofie Stiicke schneiden. Knochen aus dem Fleisch losen (immer an den
Rippen entlang schneiden; aus den Knochen kann die Brithe gewonnen werden).

Speisedl in einem Bréter erhitzen. Fleisch waschen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch anbraten und danach das Rostgemiise in den Bréter geben. Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen und separat lagern. Zum Gemiise im Briter etwas Zucker hinzugeben und diinsten
lassen. Anschliefend das Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Gemiise gut vermischen. Mit
Weiiwein abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe in den Bréter dazugeben (Bréter
so befiillen bis alles abgedeckt ist) und aufkochen lassen.

Das Fleisch in die Pfanne zuriickgeben und 90 min. bei 150 Grad in den Ofen schieben.

Zum Anrichten das Fleisch in daumendicke Streifen schneiden und mit Bratkartoffeln und klei-
nem angemachten Salat servieren.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Schweine-Riicken, Pilz-Fiillung, Kartoffel-Krusteln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffel-Krusteln:

400 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 2 EL Butter

8 EL Mehl 1 Ei 1 Zweig Rosmarin
Pfeffer Pflanzenol

Fiir den Schweineriicken:

125 g gem. Speisepilze 40 g getr. Tomaten einige Kriuterstiele

1 Knoblauchzehe Salz 1 EL Butter

100 g feines Kalbsbrét Pfeffer, Ol 4 Schweineriickensteaks

Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen. Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen.
Inzwischen Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand vorsichtig abbiirsten. Pilze fein schneiden.
Tomaten ebenfalls fein schneiden.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und mit etwas Salz gemischt, mit einem Messerriicken fein zerdriicken und
zu einer Paste verriihren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Tomaten und Kriuter darin anbraten, etwas abkiihlen
lassen.

Inzwischen Kartoffeln abgieflen, etwas abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
100 ml Wasser und Butter in einem kleinen Topf aufkochen.

Mehl auf einmal zugeben und unter Riihren zu einem Klof abbrennen. Erhitzen, bis sich auf
dem Topfboden ein weifilicher Belag bildet.

Den Teigklof in eine Riihrschiissel geben, kurz abkiihlen lassen. Ei griindlich unterriihren.
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Kartoffeln und Rosmarin zum Teig geben und alles glatt verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse kiihl stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizten.

Brét in eine Schiissel geben, Pilz-Mischung zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und jeweils seitlich ldngs eine tiefe Tasche ein-
schneiden.

Gemiise-Brit-Masse in einen Spritzbeutel geben und in die Einschnitte driicken. Offnung even-
tuell mit einem Holzspief zustecken.

Fleisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen die Fleischstiicke darin von beiden Seiten kurz goldbraun anbraten.
Fleisch in eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen etwa 14 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Fett in einer Fritteuse, weitem Topf oder Wok erhitzen.

Aus dem Teig mit Essloffeln Nocken abstechen. Im heifien Ol rundum goldbraun frittieren. Auf
Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Riickensteaks und Kartoffel-Rosmarin-Krusteln anrichten.

Rainer Klutsch am 27. Juli 2018
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Schweine-Riicken-Steak auf Paprika-Gurken, Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffel-Speck-Taler:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 75 g Speck
Pflanzendl 4 Stangel glatte Petersilie 2 Eier

10 g Maisstérke Pfeffer 1 Prise Muskat
Mehl

Fiir das Fleisch und Gemiise:

800 g Schweineriicken Salz Pfeffer

1 EL Olivenol 1 rote Paprika 1 Bund Dill
400 g Gurken 3 EL Butter

Fiir die Sofle:

1 Knoblauchzehe Salz 20 g Butter
1 Msp Kiimmel 150 ml dunkle Bratensauce Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Speck-Taler die Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einem
Topf mit Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit den Speck in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und den
Speck darin kross anbraten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, Kartoffeln kurz im Topf ausdampfen lassen und dann durch
eine Kartoffelpresse driicken. Eier und Maisstédrke zu der Masse geben und gut vermengen.
Speck und Petersilie zur Kartoffelmasse geben, alles gut vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Die Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen, aus der Kartoffelmasse eine Wurst formen und diese eine
halbe Stunde im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Schweineriicken in vier Steaks schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Grillpfanne
Olivenol erhitzen und die Steaks darin beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Steaks auf ein
Backofengitter legen und im Backofen in ca. 14 Minuten fertig garen.

Die Paprika halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Dill abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die Gurke mit der Schale ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Paprika darin anschwitzen, Gurkenscheiben hinzugeben. Wenn
die Paprika weich ist den Dill hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die vorbereitete Kartoffelrolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne
mit Ol von beiden Seiten gleichmiiflig braten.

Fiir die Sofle Knoblauch schilen und fein hacken. Salz dazugeben und mit einem Messer zu einer
feinen Paste zerdriicken.

In einem Topf die Butter erhitzen, Kiimmel und Knoblauch hinzugeben und mit der Bratensauce
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch auf den Paprika-Gurken anrichten, Kartoffel-Speck-Taler daneben setzen und die
Sofle dazu reichen.

Simon Tress am 28. Juli 2017
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Schweine-Rippchen American Style mit Fenchel Salat

Fiir 4 Personen:

Rippchen:

500 ml Malzessig 2 L. Wasser 6 Lorbeerbléatter

3 Zimtstangen 90 g brauner Zucker 75 g grobkorniges Salz
1 Zwiebel, geviertelt 2 kg Schweinerippchen

Glasur:

250 ml Whiskey 125 ml Ahornsirup 125 ml Malzessig

4 EL Worcestershiresauce 1 EL Dijonsenf 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 EL Meersalz

Fenchelsalat:

75 g Mayonnaise 2 EL Zitronensaft 320 g Weilkohl

1 Fenchelknolle 2 Apfel 2 EL gehackter Dill
Salz Pfeffer

Fiir die Rippchen Essig, Wasser, Lorbeerblédtter, Zimtstangen, Zucker, Salz und Zwiebel in einen
groflen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Rippchen in den Sud geben, Temperatur auf
mittlere Hitze reduzieren und zugedeckt 30-40 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist.
Fiir die Glasur alle Zutaten in einem Topf verrithren und zum Kochen bringen. Die Temperatur
herunterschalten und die Mischung 8-10 Minuten etwas reduzieren. Den Ofen/ Grill auf 220°C
vorheizen.

Die Rippchen aus dem Sud nehmen und mit der Fleischseite nach unten in eine grofie, hohe ofen-
feste Form geben. Mit der Glasur iibergiefen und im heiflen Ofen/ Grill 15 Minuten schmoren.
Die Rippchen wenden, wieder mit der Glasur iibergiefien und weitere 15 Minuten schmoren, bis
das Fleisch zart ist und die Glasur eingekocht. Die Rippchen vor dem Servieren aufschneiden
und mit der restlichen Glasur bestreichen. Fiir den Fenchelsalat Mayonnaise und Zitronensaft
in einer groBen Schiissel verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kohl, Fenchel, Apfel und
Dill fein schneiden, zugeben und unterheben.

Christian Henze am 20. Juli 2018
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Schweine-Rippchen, Knollen-Sellerie, Tomaten-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Rippchen:
800 g Schweine-Rippchen (Bio) 8 Korner Szechuanpfeffer 20 g frischer Ingwer

2 Zweige Thymian 50 ml Ketjap Manis 50 ml Sojasauce
50 ml Austernsauce 50 ml Tomatensaft 2 Knoblauchzehen
1 EL Zucker 50 ml Sherryessig 1 Bio-Zitrone

1 EL Sesam

Fiir den Knollensellerie:

400 g Knollensellerie 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Weilwein 1 EL Senfsaat Salz, weifler Pfeffer

2 EL Selleriegriin

Fiir die Tomatenhollandaise:

80 g Butter 1 Bio-Limette 100 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Ei 3 Eigelbe 1 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer, Meersalz

Am Vortag vorbereiten:

Die Rippchen in vier Portionen aufteilen und in einen Topf flach einlegen.

Szechuanpfeffer fein morsern. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen.

Pfeffer, Ingwer, Thymianblattchen, Ketjab Manis, Sojassauce, Austernsauce und Tomatensaft
auf den Rippchen verteilen. Mit so viel Wasser auffiillen, bis diese leicht bedeckt sind. Die
Rippchen mit Deckel bei niedriger Hitze langsam garen. Sie sollten nicht kochen, sondern nur
simmern! Sobald sich die Knochen leicht vom Fleisch ziehen lassen, den Topf vom Herd ziehen,
abkiihlen lassen und kiihlstellen.

Am Kochtag:

Die Rippchen aus dem Kochfond nehmen und die Knochen herausziehen. Den Kochfond durch
ein feines Sieb streichen.

Den Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Zucker auflésen, Knoblauch
zugeben und goldgelb karamellisieren. Mit dem Essig abloschen. Anschliefend den Kochfond
zugeben und solange einkochen bis ein kréftiger Sirup entsteht.

Den Knollensellerie schélen und in feine Wiirfel scheiden. Die Schalotten schélen und ebenfalls
fein wiirfeln. In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Schalotte und Sellerie zugeben und farblos
anschwitzen. Mit dem Weiflwein abldschen und solange einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist.

Senfsaat in reichlich Wasser weich kochen. Sellerie in eine Schiissel geben. Mit Salz, weiflem
Pfeffer und der Senfsaat abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Selleriegriin in feine Streifen
schneiden und unter die Sellerie riihren.

Fiir die Tomatenhollandaise die Butter goldgelb briaunen. Die Limette heifl abwaschen, Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Fiir die Rippchen die Zitrone heifl abwaschen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Den Sirup mit der Zitronenschale und -saft, evtl. mit Szechuanpfeffer abschmecken und durch ein
feines Sieb streichen. Die Rippchen auf ein Gitter setzen, mit dem Sirup gut einpinseln und bei
Oberhitze gratinieren. Ab und zu etwas Sirup aufpinseln, sodass die Rippchen schén glasieren.
Kurz vor dem Servieren den Sesam auf die Rippchen streuen.

Die Brithe mit dem Ei und den Eigelben, dem Tomatenmark und Schale und Saft der Limette
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in einen Schlagkessel geben und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Ei bindet
(ca. 70 Grad). Die noch warme Butter langsam unterriihren. Mit dem Cayennepfeffer und etwas
Meersalz abschmecken.

Den Knollensellerie in einem runden Ausstecher auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Die
lackierten Rippchen darauf verteilen. Die Hollandaise daneben als kleine Nocken anrichten.

Michael Kempf am 15. April 2016

Schweine-Rouladen mit Birnen, Bohnen und Speck-Salat

Fiir zwei Personen

4 diinne Schweineschnitzel 4 Scheiben Bacon 4 Scheiben Lardo
250 g griine Bohnen 2 rote Zwiebeln 1 Birne

1 EL Schweineschmalz 250 ml Birnen-Cidre 2 EL Apfelessig
2 Zweige Majoran 1 TL Dijon-Senf 4 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Bohnen waschen, putzen, trocken
tupfen und die Enden abschneiden. Die Bohnen nach Belieben halbieren. Einen Topf mit Salz-
wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Bohnen fiir circa acht Minuten in dem Salzwasser
garen. Anschlieflend abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Die Schnitzel waschen und tro-
cken tupfen. Das Fleisch leicht salzen und jeweils eine Scheibe Lardo auf ein Schnitzel geben. Die
Zwiebeln abziehen und eine Zwiebel beiseite legen. Die andere Zwiebel in Wiirfel schneiden. Den
Majoran waschen, trocken tupfen und die Blétter vom Stil abzupfen. Eine Pfanne mit einem
Teeloffel Schweineschmalz erhitzen und zwei Scheiben Bacon darin anbraten. Die Zwiebelwiirfel
dazugeben und andiinsten. Einige Majoranblédtter ebenfalls dazugeben und kurz mit andiinsten.
AnschlieBend den Dijon-Senf unterriihren, die Zwiebelmischung etwas abkiihlen lassen und auf
den Schnitzeln verteilen. Diese aufrollen und mit Zahnstochern befestigen. Eine Pfanne mit dem
restlichen Schweineschmalz erhitzen. Die Schnitzelréllchen ringsherum anbraten und anschlie-
Bend mit 150 Milliliter Birnen-Cidre abléschen. Den Cidre etwas einkochen lassen. Einen Deckel
auf die Pfanne geben und die Pfanne dann fiir etwa 15 Minuten in den Backofen geben. Eine
Pfanne mit einem Essloffel Rapsol erhitzen und die restlichen Speckstreifen anbraten und an-
schlieffend aus der Pfanne nehmen. Die iibrige Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden. In die
Pfanne geben, in der auch der Speck angebraten wurde und andiinsten. Anschliefend mit dem
restlichen Birnen-Cidre abléschen und die gekochten Bohnen dazugeben und alles durchschwen-
ken. Nach Belieben einige Majoranbléttchen grob schneiden und dazugeben. Die Birnen schélen,
in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Die Spalten mit unter die Bohnenmischung heben.
Einen Essloffel Essig und das restliche Rapsol unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch
etwas Essig abschmecken. Die Schnitzelrollchen aus dem Ofen nehmen und schrég halbieren.
Den Birnen-Bohnen-Salat auf einem Teller anrichten und die knusprigen Speckstreifen iiber den
Salat geben. Die Schnitzelroéllchen daneben anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 16. Januar 2013

103



Schweine-Schnitzel auf rahmigen Zucchini-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Zucchininudeln:

250 g feine Tagliatelle 2 Zucchini 2 EL Olivenol
100 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Schweineschnitzel:

8 Schweineriickensteaks, a 80 g 2 Eier 50 g Mehl
200 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Zum Anrichten:

1 Zitrone 4 Stiele Petersilie

Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, abgieflen und beiseite stellen. Da-
nach Zucchini waschen und in diinne Streifen hobeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zucchinistreifen darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Brithe und Sahne zugeben
und 1-2 Minuten kocheln lassen. Tagliatelle unterschwenken, mit frisch geriebener Muskatnuss
wirzen.

Fiir die Schnitzel die Schweineriickensteaks flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier
in einer flachen Schale verquirlen. Schnitzel zuerst mehlieren, dann durch die verquirlten Eier
ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden, leicht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin schwimmend goldbraun und
knusprig ausbacken. Herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salzen.
Zucchininudeln auf Tellern anrichten, je zwei Schnitzel darauf legen und mit Zitronenspalten
und Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 04. April 2015
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Schweine-Schnitzel mit schwabischem Kartoffel-Salat

Fiir vier Portionen

800 g kleine Kartoffeln, vorgegart 1 Zwiebel 200 ml Briihe

1 TL Zucker 5 EL Weiflweinessig 2 TL Senf

Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumenol 8 Schweineschnitzel
2 Fier 50 ml Mineralwasser 100 g Mehl

200 g Semmelbrosel 5-8 EL Sonnenblumendl 50 g Butter

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 2-3 Sténgel Petersilie

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Briihe erhitzen, Zwiebel zugeben und aufkochen. Den Topf
vom Herd nehmen. Den Zucker, Essig, Senf und Ol unterriihren und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in eine Schiissel geben.
Den heiflen Sud zugeben, unter die Kartoffeln mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier mit dem Mineralwasser ver-
quirlen. Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den
Semmelbroseln panieren.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun und knusprig ausbraten. Zuletzt die Butter zugeben und aufschiumen lassen. Die
Schnitzel damit iibergieBen. Aus dem Fett nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und unter den Salat mischen. Den schwébischen Kar-
toffelsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit dem Schweineschnitzel anrichten. Ein Zitronenachtel und etwas Petersilie
anlegen.

Horst Lichter am 23. Januar 2016
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Schweine - Schnitzel mit Schwarzwdlder Schinken gefiillt

Fiir 2 Personen

Kartoffelsalat:
500 g Kartoffeln, festk. 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 2 Msp Curry Salz, Pfeffer
1 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumendl
Schnitzel:
4 Sch Kastenweiflbrot 1 Sch Roggenbrot 2 doppelte Schweineschnitzel
Pfeffer 4 Sch. Schwarzwélder Schinken 2 Scheiben Bergkise, diinn
2 EL Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen, abbiirsten und in einem Topf mit Wasser weich kochen, dann abschiitten
und etwas abkiihlen lassen.

Kartoffeln schéilen und mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und
sehr fein schneiden. Die Fleischbriithe aufkochen. Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben,
Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heiBen Fleischbrithe iibergieBen.
Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen lassen und dann nochmals ab-
schmecken und nachwiirzen.

Schnitzel:

Das Brot in einem Cutter oder auf einer Reibe zu sehr feinen Broseln mahlen oder reiben.

Die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Pfeffer wiirzen, nur leicht salzen. Mit
Schinken- und Kisescheiben fiillen und die Schnitzel fest zusammendriicken.

Gefiillte Schnitzel zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln
wenden und diese etwas andriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel bei mé8iger Hitze goldbraun von jeder
Seite ca. 3 Minuten braten.

Schnitzel mit dem Kartoffelsalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 24. November 2016
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Schweine-Steak mit Krduterbutter, Kartoffel-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir die Kriuterbutter:

1 Schalotte 2 Sardellen in Ol 1 Zweig Majoran

1 Zweig Thymian 1 Zweig Estragon 1 Msp. Paprikapulver

1 Msp. Curry 1 TL Gemiisebriihe 1 TL Zitronensaft

1 TL Anisschnaps 1 TL Cognac 1 TL Madeira

1 Zweig glatte Petersilie 1 TL Schabzieger-Klee 100 g Butter

Salz Pfeffer 200 g vorw. festk. Kartoffeln

1 Bund Schnittlauch 2 EL Butterschmalz 2 Schweineriickensteaks (a 180 g)
Salz Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sardelle sehr fein hacken. Majoran, Thymi-
an und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Weiflwein, Schalotte, Knoblauch,
Sardelle, Krauter, Paprikapulver und Curry in einen Topf geben und aufkochen. Dann abkiihlen
lassen.

Briihe, Zitronensaft, Cognac, Madeira und 1 Msp. Pfeffer unter die Schalotten-Mischung mi-
schen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Butter (bis auf
1 EL) schaumig riithren und unter die Wiirzmischung mixen, mit Salz abschmecken.

Ofen auf 60 Grad vorheizen (Umluft nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe 1). Steaks trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von
beiden Seiten kréftig anbraten. In eine Auflaufform geben und warm stellen.

Kartoffeln schéilen und fein reiben. Kartoffelraspel in ein Tuch geben und gut ausdriicken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauchrollchen unter die
Kartoffeln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse mit einem Essloffel portionsweise als
kleine diinne Kiichlein (@ ca. 4 cm) ins heifle Butterschmalz setzen. Von beiden Seiten gold-
braun backen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit etwas frischer Butter verriihren.

Vincent Klink am 09. Juni 2016
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Schweine-Steaks 'Caprese’ auf Basilikum-Bandnudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Steaks:

4 Schweinesteaks Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Strauchtomaten 1 Biiffelmozzarella

Fiir die Bandnudeln:

250 g frische Bandnudeln Salz 30 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 4-5 EL Olivenol $ Zitrone

Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Schweinesteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten kurz scharf an-
braten. Anschliefend auf ein Backofenblech legen. Tomaten abbrausen, Strunk entfernen und
die Tomaten in Scheiben schneiden. Mozzarella ebenfalls in Scheiben scheiden. Tomaten- und
Mozzarellascheiben abwechselnd und leicht {iberlappend auf das angebratene Fleisch legen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Grillfunktion etwa fiinf
Minuten iiberbacken, bis der Kése leicht geschmolzen ist. Reichlich Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen, leicht salzen und die Bandnudeln darin al dente garen und danach abgieflen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Basilikum abbrausen und die Blétter
von den Stielen zupfen. Basilikumblétter zusammen mit dem restlichen Olivendl in einen Mérser
geben und zu einer Paste zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.
Basilikumol iiber die Bandnudeln geben und diese darin schwenken. Zum Anrichten die Band-
nudeln auf eine Fleischgabel drehen und auf Teller legen. Jeweils ein iiberbackenes Schnitzel
Caprese darauf legen und mit den gerdsteten Pinienkernen bestreuen.

Horst Lichter am 24. Mai 2014
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Schweinebauch, Vakuum gegart, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 5 Wacholderbeeren

2 Zweige Thymian 150 g Géanseschmalz 500 ml Gefliigelbriihe
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 250 g Creme-double
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln mehlig 100 ml Milch 50 g Butter

100 g Sahne 1 Prise Muskat Salz

100 g Forellenkaviar

Von dem Schweinebauch die Schwarte abschneiden.

Fiir die Marinade Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Wacholderbeeren fein
hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Schalotten und Knoblauch in Génsschmalz andiinsten, Gefliigelbrithe, Wacholderbeeren, Thy-
mian und Kiimmel zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Marinade etwas abkiihlen lassen.

Schweinebauch mit der Marinade in einen Vakuumierbeutel geben und mit dem Vakuumiergerit
verschliefen, so dass keine Luft mehr im Beutel ist.

Wasser in einem Topf auf 70 Grad erhitzen. Wichtig: Die Temperatur sollte nicht darunter und
nicht wesentlich dariiber gehen. Den vakuumierten Schweinebauch hineinlegen und 16-20 Stun-
den so garen.

Dann den Schweinebauch aus dem Beutel nehmen und in einem Topf mit Deckel in dem Fond
aufkochen.

Mit einem Teil des Fonds durch ein feines Sieb passieren und mit der Creme double zu einer cre-
migen Sauce einkochen, abschmecken und kurz vor dem servieren mit dem Piirierstab aufmixen.
Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und noch heify durch Kartoffelpresse driicken.
Milch erwarmen, Butter fliissig werden lassen. Milch, Butter und Sahne zu den Kartoffeln geben
und gut verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Schweinebauch, wenn er heif3 ist aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Pro Person eine schone Portion abschneiden und auf dem Kartoffelpiiree anrichten. Mit der
Sauce das Fleisch reichlich iibergieflen. Mit einem Essloffel voll von dem Forellenkaviar auf dem
Schweinebauch servieren.

Otto Koch am 19. Januar 2017
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Schweinefilet, Pfeffer-Mantel, Portwein-Jus, Gemiise-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 200 g 25 g Butterschmalz 3 TL Bunter Pfeffer
Meersalz

Fiir den Portweinjus:

1 Schalotte 60 g kalte Butterwiirfel 50 ml Portwein

200 ml Kalbsjus 1 Zweig Thymian Stérke

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiiserdosti:

100 g festk. Kartoffeln 10 g Lauch 20 g Karotten

20 g Staudensellerie 1 Ei 3 TL feine Speisestiirke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Schwarzwurzelsalat:

100 g Schwarzwurzeln 10 g Staudensellerie 10 g Karotte

10 g Lauch 10 g Schnittlauch 10 ml Weifler Balsamessig
30 ml Rapsol 10 ml Gefliigelfond 1 Msp. Xanthan

1 EL Bliitenhonig Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Schweinefilet mit Butterschmalz in einer Pfanne
scharf anbraten. Pfeffer schroten und das Fleisch in dem Schrot wilzen. Im Ofen garen, anschlie-
Bend salzen, ruhen lassen und aufschneiden.

Fiir den Portweinjus Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In 10 Gramm Butter anschwit-
zen und mit Portwein abléschen. Etwas reduzieren, Kalbsjus dazugeben, Thymian einlegen und
so lange einkochen, bis die Sauce kriftig genug schmeckt. Mit Stédrke abbinden und 50 Gramm
kalte Butterwiirfel einschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb schiitten.
Fiir die Gemiisertsti Kartoffeln schélen und in diinne Streifen hobeln. Restliches Gemiise eben-
falls in diinne Streifen hobeln und mit Kartoffelstreifen mischen. Ei trennen, Figelb und Stérke
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In heiBem Ol kleine Résti ausbacken.

Fiir den Schwarzwurzelsalat aus Balsamessig, Rapsol, Gefliigelfond, Xanthan, Honig, Salz und
Pfeffer ein Dressing anriihren. Schwarzwurzel schélen und in schrige Scheiben schneiden. In ko-
chendem Salzwasser bissfest kochen, aus dem Wasser nehmen und in der Vinaigrette einlegen.
Sellerie und Karotte schilen, gemeinsam mit dem Lauch wiirfeln, ebenfalls blanchieren und mit
geschnittenem Schnittlauch zu dem Salat geben.

Das rosa gebratene Schweinefilet im Pfeffermantel mit Portweinjus, Gemiisertsti und Schwarz-
wurzelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 08. Januar 2016
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Sloppy joe mit Schweine-Braten

Fiir 4 Personen

1 kg Schweine-Krusten-Braten 150 g Suppen-Gemiise 1 Zwiebel

1/2 1 Vanille-Coke 1 El Tomatenmark 100 g Schmand

100 ml Barbecue-Sofle Marinade:

1/2 T1 Chili 1/2 Tl Salz und Pfeffer 1/2 T1 Zimt

11/2 T1 Paprika edelsiif3 1/2 Tl Ingwer gemahlen 1 T1 Knoblauch-Pulver

1 T1 Zwiebel-Pulver 1 T1 Oregano getrocknet 1 T1 Thymian getrocknet

1/3 T1 Muskatnuss frisch 1 El Melasse-Sirup dunkel 1 El Senf (mit Dill und Honig)
Sauerkraut:

250 g Fass-Sauerkraut 2 El Schweine-Schmalz 1 Lorbeerblatt frisch

2 Pimentkorner 1 Nelke 1 Zwiebel

Salz, Pfeffer
Vanille-Coke:

1 Vanilleschote 150 ml Wasser 100 g Zucker
150 g brauner Zucker Salz 0,33 1 Cola
Zusatz: Romer-Topf

Die Schwarte des Bratens rautenférmig einritzen. Alle Zutaten der Marinade in einer Schiissel
vermischen, das Fleisch darin wélzen und in einem Plastik-Beutel iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir Vanille-Coke Zucker, braunen Zucker, Wasser und eine Prise Salz in einem Topf vermischen,
so dass ein Sirup entsteht. Die Vanille-Schote der Lange nach mit einem scharfen Messer auf-
schneiden und das Mark herauskratzen; Schote und Mark in den Sirup geben. Bei mittlerer Hitze
kocheln bis sich der Zucker aufgeltst hat. Den Sirup durch ein Sieb gieflen; nach dem Abkiihlen
mit der Cola griindlich durchmischen.

Das Suppen-Gemiise und die Zwiebel waschen, putzen und schneiden.

Das Fleisch in einen Briter legen, mit Wasser angiefien und bei 200°C im Ofen solange garen bis
Fett vom Braten austritt. Jetzt den Braten in einer Pfanne von allen Seiten anbraten; danach
das Fleisch aus der Pfanne nehmen. Den Bratensaft aus dem Briter entfetten.

In die Pfanne das Tomatenmark geben, kurz anbraten und das Suppen-Gemiise hinzufiigen. Den
Braten darauf legen, im Backofen mit Oberhitze braten und sténdig mit Vanille-Coke begiefen.
Die Kruste abnehmen und den Braten bei ca. 60°C in einem Roémer-Topf 5 - 7 Stunden garen.

Das restliche Fett vorsichtig vom Braten abstreifen. Den Braten aus dem Topf nehmen und mit
einer Gabel zerpfliicken. Den zerpfliickten Braten mit der durchsiebten Sofle mischen.

Fiir das Sauerkraut das Fett vom Braten in einen Topf geben, die in Scheiben geschnittenen Zwie-
beln darin anschwitzen, Gewiirze und Sauerkraut zugeben, eine Kelle des Bratensaftes zugeben.
Nach 30 Minuten koécheln abschmecken. Falls noch Fliissigkeit vorhanden, unter stédndigem Riih-
ren einkochen lassen. (Man kann auch individuell zubereitetes Sauerkraut, z. B. Sauerkraut mit
Rum-Rosinen verwenden.)

Hamburger Brotchen aufschneiden, die untere Hélfte mit Schmand und Barbecue-Sofle bestrei-
chen; die obere Hilfte in den Bratensaft tauchen. Das Fleisch grofiziigig darauf legen; mit Sau-
erkraut nach Belieben belegen, mit ein paar Krusten-Wiirfeln bestreuen und mit dem Deckel
abschlieflen.

NN am 27. September 2016
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Souvlaki-Spiefe mit Schweine-Filet

Fiir 4 Personen
750 g Schweine-Filet 2 EL Zitronensaft Zitronen-Abrieb

Knoblauchpulver 14 TL Majoran 14 TL Rosmarin
1 EL Petersilie 125 ml Olivendl 40 ml Weiliwein-Reduktion
Salz, Pfeffer 1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote
1 Zitrone Holzspiefle 3 TL Oregano
Am Vortag:

Die Paprika-Schoten wiirfeln, das Fleisch in 2-3 cm grofie Wiirfel schneiden. Eine Marinade aus
Olivendl und den anderen Zutaten (ohne Oregano) mischen, die Fleisch-Stiicke darin einlegen
und im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am néchsten Tag abwechselnd Fleisch und Paprika-Stiicke auf Holz-Spiefie stecken, ca. 1 Stunde
auf Zimmer-Temperatur erwérmen lassen; danach 3 min. grillen und mit der Marinade bepinseln.
Zum Anrichten die Spiele mit Oregano bestreuen und mit Zitronen-Scheiben garnieren.

NN am 17. August 2015
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Spanferkel-Bauch mit Semmelknddeln und Wirsing-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleiner Wirsing (ca. 500 g) Salz 1 Zwiebel

1 TL scharfer Senf Pfeffer, Paprikapulver edelsiil  Essig

Olivenol 800 g Spanferkelbauch Paprikapulver, edelsiif3
500 ml dunkles Bier 4 Semmelknodel vom Vortag 2 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie 200 ml brauner Kalbsfond

Wirsing putzen, abbrausen, abtropfen lassen. Kohlkopf vierteln, den Strunk ausschneiden. Wir-
sing in sehr feine Streifen schneiden. Kohl mit etwas Salz mischen und durchkneten.

Zwiebel schilen. Zwiebel halbieren. 1 Halfte fein wiirfeln und unter den Kohl mischen. Senf, 1
Prise Salz, Pfeffer, Essig und Ol zu einem Dressing verquirlen. Wirsing und Dressing gut vermi-
schen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3). Den Spanferkelbauch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und
Schwarte mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver einreiben.

In einen kleinen Briter (Bratreine) das Bier und die gleiche Menge Wasser angielen. Das Fleisch
mit der Schwarte nach unten einlegen und in den Backofen schieben, etwa 30—40 Minuten garen,
bis das Fleisch gut brdunt ist und die Schwarte im kochendem Sud weichgekocht ist.

Dann das Fleisch herausnehmen. Ofentemperatur auf 240 Grad erhthen (Umluft:

220 Grad/Gasherd: Stufe 4). Die Schwarte des Spanferkelbauch rautenférmig einschneiden und
nachwiirzen. Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backofengitter geben und im Ofen
weiter rosten, bis die Schwarte krustig aufgegangen ist.

Inzwischen die Semmelknédel in Scheiben schneiden. Ubrige Zwiebel fein schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knédelscheiben darin goldbraun anbraten. Petersilie abbrau-
sen, trocken schiitteln und hacken.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Biersud und den braunen Fond in einen Topf geben
und kriftig einkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie unter die Knoddelscheiben mischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Wirsingsalat nochmals abschmecken. Das Fleisch aufschneiden. Mit Semmelknédeln und
dem Wirsingsalat anrichten.

Otto Koch am 01. September 2016
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Spanferkel-Braten alla Siciliana

Fiir 4 Portionen

1 % kg Spanferkelkeule (Schwarte) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 3 Mé6hren

3 Stangen Lauch 60 ml Olivendl 3 Zweige Rosmarin
3 Nelken 425 ml passierte Tomaten 200 ml Rotwein
500 g Tagliatelle 50 g geriebener Parmesan Basilikumblétter

Die Haut der Spanferkelkeule rautenférmig einritzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Mo6hren schélen.

Zwiebeln und Knoblauch in grobe Wiirfel schneiden. Die Mohren in Scheiben schneiden. Den
Lauch putzen, lings halbieren, griindlich waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe
schneiden.

Das Gemiise in der Fettpfanne des Ofens, einer Auflaufform oder einem Bréter verteilen und mit
der Hélfte des Olivenodls betraufeln. Rosmarin und Nelken darauf verteilen. Das Fleisch auflegen,
die passierten Tomaten und den Rotwein angieflen. Das Fleisch mit dem restlichen Olivendl be-
traufeln und im heiflen Ofen etwa 2 Stunden innen weich und auflen braun und knusprig garen.
Bei Bedarf etwas mehr Rotwein angieflen.

Wenn das Fleisch gar ist, die Tagliatelle in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und warm halten. Rosmarin und Nelken aus dem Sud
nehmen, den Sud nach Belieben piirieren und in einer Pfanne noch einmal aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle abgieBen, tropfnass zur Tomaten-Gemiise-Sauce geben und darin schwenken. Mit
einigen Spritzern Olivendl betriufeln. Das Schweinefleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Tagliatelle auf tiefen Tellern anrichten. Die Spanferkelstiicke auflegen, mit Parmesan be-
streuen und mit Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2016
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Spanferkel-Braten mit Semmelknédel und Kraut

Fiir 4 Portionen

Spanferkel:
2 kg Schweinebraten 4 Zwiebeln 2 Mohren
% Sellerie 2 L Rotwein 1 L Gemiisebriihe
Pfeffer, Salz Lorbeerblétter Nelken
Semmelknédel:
8 altbackene Semmeln 1 TL Salz 4 Fier
1 Liter Vollmilch Mineralwasser mit Sprudel
Sauerkraut:
800 g frisches Sauerkraut 125 g fetter Riickenspeck 1 Zwiebel
2 Lorbeerblétter 6 Wacholderbeeren 375 ml Fleischbriihe
125 ml siiflen Weifiwein 3 TL Kiimmel 2 EL Zucker
3 EL Ol 1 Becher Sahne
Spanferkelbraten:

Den Schweinebraten pfeffern, salzen und in einer Pfanne scharf anbraten. Dann herausnehmen
und im vorgeheizten Ofen bei 140 Grad legen. Mohren, Sellerie und Zwiebeln ungeschéilt in gro-
be Stiicke schneiden, in der gleichen Pfanne anrésten und mit Rotwein und Briihe abléschen.
Lorbeer, Nelke und nach Geschmack Kiimmel dazu geben. Alles 30 Minuten einkochen lassen.
Den Soflenansatz aus der Pfanne zum Braten in den Ofen geben. Braten und Soflenansatz am
besten in eine Schale oder Form geben, damit der Braten in der Sofe liegt. Den Soflenansatz nach
60 Minuten aus dem Ofen nehmen, passieren und in einem Topf reduzieren bis die Konsistenz
sdmig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelknédel:

Semmeln feinbléttrig schneiden, mit der lauwarmen Milch und Mineralwasser iibergiefien. Salz
und Eier dazugeben. Diese Masse mit beiden Hénden zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Nach Geschmack kann noch Petersilie in die Knédelmasse gegeben werden. Vier bis sechs Kno-
del abdrehen, in kochendes Salzwasser geben und warten bis sie an die Oberfliche kommen.
Dann die Herdplatte ausschalten und die Knédel ca. 25 Minuten leicht kochend gar ziehen las-
sen. Die Knodel werden dabei etwas zweimal so grofl wie sie ins Wasser kommen.

Sauerkraut auf bayrische Art:

Zwiebel und Riickenspeck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit dem Ol hellbraun
anbraten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen, mit dem Weiflwein abléschen. Sau-
erkraut, Lorbeerbliatter und Wacholderbeeren zugeben, umriihren und anschlieend 250 ml der
Fleischbriihe dazugeben. Alles ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen. Danach den Rest der Briihe
mit dem Kiimmel noch einmal 15 Minuten fertig kochen. Um das Sauerkraut noch samiger zu
machen, kann eine Viertelstunde vor Ende der Garzeit eine rohe Kartoffel hineingerieben werden.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Spareribs mit Frischkdse- Aprikosen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Spareribs:

2 kg Spareribs Salz 1 Lorbeerblatt
Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 1 TL Wacholder 2 TL Anissamen
4 Pimentkorner Salz Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Sojasofle 1 EL Sonnenblumendl
Fiir die Frischkise-Aprikosen:

8 Aprikosen, reif, fest Salz Pfeffer

4 Stiele Thymian 200 g Frischkdse 2 TL Honig

Die Spareribs in heilem Wasser mit 1 TL Salz und dem Lorbeerblatt ca.

90 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Marinade zubereiten. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Wacholder, Anis und Piment fein morsern. Gewiirze mit Knoblauch, Salz, Pfeffer, Paprika, So-
jasoBe und Ol mischen.

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die fertig gekochten Spareribs herausnehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Ribs mit der Marinade bestreichen, abdecken und ca. 30 Minuten marinieren.

Die Spareribs auf ein (mit Backpapier) belegtes Backblech legen und ca. 10 Minuten knusprig
braten, dabei ab und zu wenden.

Die Aprikosen halbieren und den Kern entfernen. Mit der Schnittfliche nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Die Schnittfliche leicht salzen und pfeffern.

Beim Backofen die Grillfunktion einschalten. Aprikosen auf der obersten Schiene ca. 5 Minuten
goldbraun garen.

Thymianblattchen abzupfen und auf die lauwarmen Aprikosen geben.

Frischkése cremig rithren. Mit zwei Teeloffeln kleine Nocken formen.

Nocken auf die Schnittfliche der Aprikose legen. Etwas Honig dariiber traufeln und die Apriko-
sen warm stellen.

Die knusprigen Spareribs jeweils mit 4 Aprikosenhélften anrichten.

Rainer Klutsch am 18. Juli 2017
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Tataki vom Ibérico-Schwein mit wildem Brokkoli

Fiir vier Personen

Fiir das Fleisch:

Ca. 1 kg Ibérico 2 EL Sojasofle 1 EL Walnussol
1 EL Miso-Paste, hell

Fiir die Miso-Creme:

1 Ei 1 EL Miso-Paste 1 Limette

1 EL Ahornsirup 150 ml Rapsdl

Fiir das Gemiise:

200 g wilder Brokkoli 2 kleine Pak Choi 1 kl. Stiick Ingwerknolle
2 EL gerostete Erdniisse 1 Knoblauchzehe 1 kl. Bund Koriander
100 g kl., braune Steinchampignons 1 kl. Bund Schnittlauch 1 TL Fischsofle

3 EL Sojasofle Olivenol Salzflocken

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch von Sehnen, Hiuten und Fett befreien (parieren), dann in der Mitte ldngs halbieren.
Aus Sojasofle, Walnussol und der Miso-Paste eine Marinade anriihren. Den Ibérico darin einlegen,
das Ganze in einen Gefrierbeutel geben, vermischen und einmassieren (optimal vakuumieren),
dann fiir gut vier Stunden ziehen lassen.

Den marinierten Ibérico aus dem Beutel nehmen und auf dem heiflen Grill oder in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz scharf anbraten. Dabei beachten, dass die beiden Fleischstiicke sehr
schnell viel Farbe annehmen, also braun werden. Dann direkt vom Grill nehmen und zugedeckt
an einem warmen Ort ruhen lassen (im Backofen bei 60 Grad).

Fiir die Miso-Creme:

Nun das Ei (Eiweifl und Eigelb), Miso-Paste, Limettensaft, etwas Abrieb der Limette und den
Ahornsirup in einen Rithrbecher geben, mit dem Stabmixer piirieren und anschlieBend das Ol
tropfenweise einriihren, um eine Mayonnaise herzustellen.

Fiir das Gemiise:

Wiéhrend der Ibérico in der Marinade durchzieht, den Brokkoli zu Roschen putzen, den Pak
Choi waschen und halbieren. Danach Erdniisse, Ingwer, Knoblauch und Koriander separat von-
einander klein hacken und zur Seite stellen.

Die Champignons, wenn notig, mit einem feuchten Kiichentuch vorsichtig abreiben und vierteln.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Jetzt die Brokkoliréschen mit dem Knoblauch
in etwas Olivendl scharf anbraten und salzen. Sie sollten ebenfalls schén gebridunt, aber noch
knackig sein. Dann die geviertelten Champignons dazugeben. Ingwer, Erdniisse, Knoblauch und
Pak Choi zugeben und anschlieend — je nach Geschmack - den Koriander beigeben. Mit Fisch-
und Sojasofle wiirzen; ggf. mit etwas Salz nachwiirzen. Zur Seite stellen und warm halten.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden, facherartig anrichten und mit ein paar Salzflocken wiir-
zen. Daneben das griine Gemiise und die Champignons drapieren. Die Miso-Creme in eine kleine
Spritzflasche fiillen und das Gericht damit garnieren.

Cornelia Poletto am 13. Mai 2017
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Thiiringer Sauerkraut-Roulade

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 200 g frisches Sauerkraut
200 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker 4 Schweinehalssteaks a 180 g
Salz, Pfeffer 1 Prise Kiimmel, gemahlen 4 Scheiben Schinkenspeck

1 EL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe 800 g Kartoffeln, mehlig

1 EL gebrédunte Butter 1 Prise Muskat

Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit 1 TL Butter andiinsten. Das
Sauerkraut zugeben, mit Wein abloschen. Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Nelke
zugeben und alles ca.15 Minuten mit geschlossenem Deckel diinsten. 1 Prise Zucker unterrithren
und zum Schluss die restliche Fliissigkeit bei hoher Hitze génzlich einkochen, so dass das Kraut
nicht sédmig, sondern relativ trocken ist. Das Fleisch diinn plattieren, mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel wiirzen. Speck auf die Fleischscheiben legen, darauf etwas Sauerkraut geben, alles gut
zusammenrollen und mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einem Schmortopf mit
1 EL Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten anbraten, mit Briithe abléschen und zugedeckt
ca. 30 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mit dem Bratenfond iibergieen. Die Kartoffeln
schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in wenig Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen.
Abgieflen, ausdampfen lassen und mit dem Kartoffelstampfer und 1 EL gebrdunter Butter grob
zerdriicken, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Rouladen aus dem Topfnehmen, die
entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 TL kalte Butter unterriihren.
Rouladen mit der Sauce anrichten, dazu den Kartoffelstampf servieren.

Vincent Klink am 08. Oktober 2015
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Tomaten-Kasseler mit Mischgemiise und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

250 g Kasseler 400 g Kartoffeln 200 g Mischgemiise
250 g Tomaten 150 ml Weisswein 300 ml Gemiise-Briihe
1 Zwiebel 2 Rosmarin-Zweige  Butter, Butterschmalz

Meersalz, Pfeffer, Zucker Harissa (nordafrik.) Zitronen-Abrieb, Petersilie

Den Kasseler in ca. 2 cm grofle Wiirfel, die Zwiebel klein schneiden. Die Tomaten einritzen, blan-
chieren, enthduten und entkernen. Die Zwiebel-Scheiben in Butterschmalz anbraten, Kasseler-
Wiirfel hinzugeben; nach 5 min. die vorbereiteten Tomaten-Stiicke hinzufiigen, alles ca. 5 min.
schmoren lassen, mit dem Weisswein abléschen und reduzieren; mit Meersalz, Zucker und Ha-
rissa abschmecken. Aus dem fertigen Tomaten-Kasseler darf keine Fliissigkeit austreten.

Das Mischgemiise iiber der gewiirzten Gemiise-Brithe al dente diinsten, in zerlassener Butter
mit Zitronen-Abrieb schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln schilen, abwaschen, in gleichgrofle Stiicke schneiden, in einen Topf geben, soviel
Wasser hinzufiigen, dass die Kartoffeln gerade bedeckt sind, die Rosmarin-Zweige hineinlegen
mit Salz bestreuen und zum Kochen aufsetzen; nach Kochbeginn sind sie in 15 min. gar. Nach
dem Garen die Rosmarin-Zweige entfernen.

Beim Anrichten die Kartoffeln mit der grob gehackten Petersilie bestreuen.

Tipps:

Dazu passt ein entwésserter Gurken-Salat.

Man darf anstelle der Tomaten z. B. stiickige Dosen-Tomaten nehmen.

Die verwendete Briihe sollte selbstgemacht sein; auch Rinder-Briihe, Kalb-Briihe oder Fleisch-
Briihe sind méglich.

Anstelle von Harissa eignen sich auch Chili und Ras el Hanout.

Zum Anbraten sindt auch Ol und Ginse-Schmalz geeignet.

Schliefflich ist der Kasseler kein Dogma; anderes Fleisch ist auch gut, sofern es vorher wiirzig
vorbereitet wurde.

NN am 15. Januar 2013
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Tortellini mit Schweine-Bdckchen, Bergkdse und Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bickchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Lauch

4-6 Schweinebéckle Salz, Pfeffer 4 EL Butterschmalz
100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Majoran

1 TL Kiimmel 300 ml Gefliigelfond 60 g Parma-Schinken
Fiir die Tortellini:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

1 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

80 g Bergkise 20 g Sahne 80 g Ricotta

Pfeffer

Fiir Bohnen und Zwiebeln:

250 g dicke frische Bohnenkerne Salz 3 Stiele glatte Petersilie
1 rote Zwiebel 1 weifle Zwiebel ca. 1 EL Mehl

100 ml Rapsol 1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelb, Ol, eine Prise Salz und 1 EL Wasser in eine
Schiissel geben zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch 1-2 EL Wasser zugeben).
Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 2 Stunden ruhen lassen. Zwiebel und Karotte schélen
und in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und das Weifle vom Lauch in
feine ca. 3 cm lange Streifen schneiden. Schweinebéckle mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einem Schmortopf mit Schmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zugeben, anschwitzen
und mit Weiiwein abléschen. Lorbeerblatt, Majoran und Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond
auffiillen und ca. 1,5 Stunden leicht kocheln lassen, bis die Schweinebéckle weich geschmort
sind. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und aus Pelle (Lederhiille)
ausdriicken. Fiir die Tortellinifiillung 50 g Kése fein reiben und mit Sahne und Ricotta gut
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Nudelteigteig diinn ausrollen, in 8 cm grofle
Quadrate schneiden. Jeweils etwas Fiillung darauf geben, die Rdnder mit Wasser einstreichen,
die Ecken zusammenklappen, fest driicken und zu Tortellini formen. Die geschmorten Béckle aus
dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Stérke einkochen.
In kochendem Salzwasser die Tortellini ca. 4 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Zwiebeln Blattpetersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rote und
weile Zwiebel schilen und achteln. Zwiebelstiicke mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit
Rapsol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz und Petersilie wiirzen.
Bohnenkerne in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gekochten Schweinebéckle mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 1 cm dicke Scheiben
aufschneiden. Schweinebéckle und Tortellini mit den Bohnen auf Tellern anrichten, Zwiebeln
darauf geben und restlichen Bergkiise dariiber hobeln. Die Sauce angielen und servieren.

Jorg Sackmann am 26. August 2014
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Vakuum-gegarte Grill-Rippchen

Fiir zwei Personen:
Fiir das Pokeln:

1,5 kg Schweine-Schélrippchen 2 1 Wasser 160 g Salz

60 g Zucker

Fiir das Grillgewiirz:

2 El Paprika-Pulver 2 El Sellerie-Salz 1,5 El Knoblauch-Pulver

1 El schwarzer Pfeffer 1 El Chili-Pulver 1 El gemahl. Kreuzkiimmel

1 El brauner Zucker 1 TI getr. Oregano 1 TI Cayenne-Pfeffer

Fiir das Vakuumgaren:

Gefrierbeutel Lotlampe Vakuum-Garer (Sous-vide-Stick)

Die Rippchen so portionieren, dass sie eben in die Gefrierbeutel passen (3-4 Ribs pro Beutel).
Aus dem Wasser, dem Zucker und dem Salz eine Pokel-Lake herstellen. Die Rippchen in der
Lake fiir 12 Stunden im Kiihlschrank pokeln.

Abgieflen, abspiilen und trocken tupfen.

Die Gewiirze mischen und jedes Rippchen auf der Oberseite grofiziigig wiirzen.

Die Stiicke in mehreren Gefrierbeuteln vakuumieren.

Das Schweinefleisch fiir 24 Stunden in einem 68°C heiflen Wasserbad mit dem Vakuum-Garer
garen. Um ein ungleichméfliges Garen zu verhindern, sollten die Beutel mit einer geeigneten
Vorrichtung unter Wasser gehalten werden.

Rippchen aus den Beuteln nehmen und mit einer Lotlampe auf der Oberseite anbraten.
Anschlielend mit Grill-Sofle servieren.

Das Fleisch kann man auch einfrieren. Dazu wird es in Eiswasser abgekiihlt.

Unterhalb von 3°C ist es auch drei bis vier Wochen haltbar.

Hinweis: Leider gibt es aktuell keinen Topfdeckel fiir einen Sous-vide-Stick; das heifle Wasser
verdampft. In einem normalen Haushalt wird man meist einen Topf mit einem 24-cm-Deckel
verwenden. In einem Heimwerker-Markt findet man einen 24-cm-Kunstsoff-Deckel, woraus sind
ein geeigneter Deckel selbst herstellen ldsst. Dazu schneide man den gebogenen Rand des Deckels
ab und schneide einen passenden Ausschnitt fiir den Sous-vide-Stick heraus. Setzt man nun den
Deckel auf den Topf, wird er auf den Topf-Boden rutschen. Daher klebe man zwei passende
Silikon-Dichtung-Streifen (FLEX TRIM) iibereinader innen an den oberen Topf-Rand, wodurch
der Topf-Durchmesser etwas kleiner wird. Auf diese Weise wird der gebastelte Deckel passen und
verhindern, dass das heifle Wasser verdampft.

NN am 18. Marz 2018
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Variation des Toast Hawaii mit Schweine-Filet

Fiir 2 Portionen

2 Scheiben Toastbrot 100 ml Olivensl 300 g Schweinefilet
3 Scheiben Parma-Schinken 1 Ananas 2 Réaucherlachs-Scheiben
1 Kopfsalat 1 Salatgurken Schnittlauch

Zwei Toastbrot-Scheiben auf jeweils einer Seite mit Olivenol betréufeln, mit dieser Seite in die
erhitzte Pfanne legen und von beiden Seiten rosten. Das Schweinefilet in Scheiben schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlielend in der Pfanne anbraten. Nach einiger Zeit ein
wenig Butter hinzufiigen. Von der Ananas einen Ring abschneiden, die Schale abschneiden und
den Ring in der Mitte entfernen. Eine Seite des Ananas-Rings mit Zucker siiflen und diese
Seite in der Pfanne leicht karamellisieren. Auf eine Toastbrot-Scheibe eine Schicht Réucherlachs
legen. Ein bis zwei Salatblatter auf den Raucherlachs geben und oben drauf eine Schicht Parma-
Schinken. Das Schweinefilet leicht aufschneiden und auf den Parma-Schinken betten. Als weitere
Schicht werden ein paar Gurkenscheiben aufgeschnitten und dienen auch als Unterlage fiir die
karamellisierte Ananas. Auf die Ananas kommen zwei weitere aufgeschnittene Schweinefilet-
Scheiben. Darauf wird wieder Parma-Schinken gelegt und mit Raucherlachs bedeckt. Als oberste
Schicht dient geschnittener Schnittlauch. Zum Abschluss die zweite Toastbrot-Scheibe oben drauf
legen.

Steffen Henssler am 27. Marz 2013

Wildes Schweine - Saltimbocca mit geschmortem Gemiise -Salat

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 6 Scheiben Parma-Schinken, diinn 2 junge Karotten, klein

2 Petersilienwurzeln 6 Stangen Friihlingslauch 6 Schalotten

1 Orange 2 Zitronen 1 EL Wildgewiirz

1 TL Lebkuchengewiirz 1 EL Preiselbeeren 1 EL Butter

1 EL Butterschmalz 3 EL Schmand 1 TL Nussol

1 TL Rapsol 4 EL kaltgepresstes Rapsol Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Karotten und die Petersilienwurzeln waschen,
schilen und in schrige 1,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Den Lauch putzen und wiir-
feln. Die Schalotten abziehen und halbieren. Das Gemiise nun in den Briter mit dem Rapsol
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen fertig garen. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, in sechs Tranchen portionieren und zwischen der leicht getlten Klarsichtfolie
plattieren. Nun mit Salz und dem Wildgewiirz bestreuen. Nun die Orange waschen und etwas
Schale abreiben. Den Orangenabrieb auf eine Seite des Fleischs geben. Diese Seite nun auch
mit dem Parma-Schinken belegen. Die Tranchen nun auf der Schinkenseite in einer Pfanne mit
dem Butterschmalz vorsichtig anbraten. Der Schinken soll sich also am Fleisch ,festbraten*.
Anschlieffend das Fleisch wenden, sofort die Butter und das Nussol hinzugeben und bei milder
Hitze fertig garen. Das Fleisch anschliefend auf dem Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Die
Zitronen waschen, halbieren und etwas Schale abreiben. Anschlielend den Zitronensaft auspres-
sen. Nun das Gemiise mit dem Zitronensaft, dem Zitronenabrieb, dem kaltgepressten Rapsol und
etwas Cayennepfeffer abschmecken. Den Schmand mit den Preiselbeeren, dem Lebkuchengewiirz
und etwas Salz verrithren. Den Gemiisesalat mit dem Saltimbocca auf den Tellern anrichten, mit
dem Schmand betraufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 11. Dezember 2013
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