
Sauerkraut-Suppe mit Gewürzbauch vom Iberico-Schwein

Für 4 Personen
Für den Gewürzbauch:
600 g Schweinbauch (Iberico) Salz 1 Knoblauchzehe
5 g Ingwer 1/2 TL Korianderkörner 1/2 TL Szechuanpfeffer
1 TL Kokosblütenzucker 1/4 Sternanis 2 EL Butterschmalz
Für 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 Fleischbrühe 1 Prise Kümmel, gemahlen
1 Lorbeerblatt 50 ml Weißwein Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schwarte des Schweinbauchs über Kreuz ca. 5 mm tief einschneiden und salzen. Knoblauch und
Ingwer schälen, würfeln und mit Korianderkörnern, Szeuchanpfeffer, Kokosblütenzucker und
Sternanis in einen Mörser geben und zu einer Paste zerreiben. Schweinebauch rundum - auch
in den Zwischenräumen der Schwarte - mit der Gewürzpaste 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.
Für die Suppe Petersilie und Estragon abspülen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob
schneiden. Dann die Kräuterblätter mit der Butter fein mixen. Die Kräuterbutter anschließend
kalt stellen. Die Schalotte und Knoblauch schälen, Schalotte fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit der Brühe aufgießen.
Kümmel, Lorbeerblatt und Knoblauch zugeben. Das Sauerkraut ca. 15 Minuten kochen, den
Weißwein zugeben, einmal aufkochen. Lorbeerblatt und Knoblauch wieder entfernen und die
Suppe fein pürieren. Dann mit der Kräuterbutter die Suppe montieren und abschmecken.
Den Schweinebauch in Scheiben aufschneiden.
Die Suppe anrichten, den Schweinebauch obenauf geben und servieren. (Wer eine Räucherglocke
mit entsprechender Räucherpfeife besitzt, kann die Suppe vor dem Servieren noch mit dem
Raucharoma aromatisieren.)
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