Schweinebauch mit SiBkartoffel-Salat

Fiir 2 Portionen:

1 kg Schweinebauch 1/2 Limette 2 EL grobes Meersalz
4 kl. Siiflkartoffeln 2 EL Erdnussol 200 g Zuckerschoten
4 Lauchzwiebeln mit Griin 1 Hand Kirschtomaten 1 Hand Erdnusskerne
2 EL Koriander Salz, Pfeffer

Den Schweinebauch unter fliefendem, kalten Wasser abbrausen und mit Kiichenkrepppa-
pier trocken tupfen. Die halbe Limette iiber die Hautseite des Schweinebauches reiben,
leicht ausdriicken und dann eine Viertelstunde antrocknen lassen.

Den Ofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Mit einem sehr scharfen Messer oder einem Teppichmesser den Schweinebauch rautenfor-
mig durch die Haut bis auf das Fleisch einritzen. Anschliefend den gesamten Schweine-
bauch mit Meersalz einreiben.

Den Schweinebauch mit der Hautseite nach unten in einen ausreichend grofien Bréter
legen, Wasser bis zur Hohe der gesamten Schwarte in den Bréter gieflen. Den Deckel auf-
setzen und fiir 70 Minuten im Ofen garen.

Nach der Zeit im Ofen den Schweinebauch aus dem Bréater nehmen, mit der Schwarte
nach oben auf ein Grillgitter legen und auf mittlerer Schiene wieder in den Ofen schie-
ben. Zeitgleich darunter ein tiefes Blech mit 1 cm Wasser schieben. Den Schweinebauch
90 Minuten garen. Nach dieser Zeit auf Grillfunktion schalten Temperatur auf 230 Grad
erhohen. Ist die Haut knusprig und goldbraun, den Schweinebauch herausnehmen und
aufschneiden.

Die Siiflkartoffeln schéilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten waschen,
putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Die Kirschtomaten waschen
und halbieren. Die Erdnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten bis sie duf-
ten, anschlieSend fein hacken.

Eine ausreichend grofle Pfanne mit Erdnussol erhitzen und die Siilkartoffeln kréftig bra-
ten bis sie gar, aber nicht zu weich sind.

Die Zuckerschoten und die Lauchzwiebelringe zugeben und wenige Minuten, sodass die
Zuckerschoten schon knackig bleiben. Die Gemiisemischung aus der Pfanne nehmen und
in eine Schiissel geben. Die gehackten Erdniisse, die Tomaten und den Koriander zugeben.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den aufgeschnittenen Schweinebauch mit dem lauwarmen Siilkartoffelsalat anrichten.
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