Sauerkraut-Suppe mit Gewiirzbauch vom Iberico-Schwein

Fiir 4 Personen
Fiir den Gewiirzbauch:

600 g Schweinbauch (Iberico) Salz 1 Knoblauchzehe

5 g Ingwer 1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL Szechuanpfeffer

1 TL Kokosbliitenzucker 1/4 Sternanis 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauerkrautsuppe:

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Estragon 100 g Butter

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz

400 g frisches Sauerkraut 500 ml Fleischbriihe 1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Lorbeerblatt 50 ml Weiflwein Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schwarte des Schweinbauchs iiber Kreuz ca. 5 mm tief einschneiden und salzen. Knoblauch und
Ingwer schélen, wiirfeln und mit Korianderkoérnern, Szeuchanpfeffer, Kokosbliitenzucker und
Sternanis in einen Morser geben und zu einer Paste zerreiben. Schweinebauch rundum - auch
in den Zwischenrdumen der Schwarte - mit der Gewiirzpaste einreiben. Das Fleisch in einer
Schmorpfanne (backofengeeignet) mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann in
den Backofen geben und ca. 45 Minuten durchgaren.

Fiir die Suppe Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden. Dann die Kriuterblidtter mit der Butter fein mixen. Die Krauterbutter anschliefend
kalt stellen. Die Schalotte und Knoblauch schilen, Schalotte fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit der Briihe aufgieflen.
Kiimmel, Lorbeerblatt und Knoblauch zugeben. Das Sauerkraut ca. 15 Minuten kochen, den
Weilwein zugeben, einmal aufkochen. Lorbeerblatt und Knoblauch wieder entfernen und die
Suppe fein piirieren. Dann mit der Krauterbutter die Suppe montieren und abschmecken.

Den Schweinebauch in Scheiben aufschneiden.

Die Suppe anrichten, den Schweinebauch obenauf geben und servieren. (Wer eine Rducherglocke
mit entsprechender R#Aucherpfeife besitzt, kann die Suppe vor dem Servieren noch mit dem
Raucharoma aromatisieren.)
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