Rillette von kaltem Schweine-Braten mit Gurken-Salat

Fiir 6 Personen
Fiir das Rillette:
500 g kalter Schweinebraten 200 g gerducherter Speck 250 ml Weiflwein

2 Zweige Thymian 3 Sténgel Majoran Salz, Pfeffer, Muskat
1 Baguette

Fiir den Gurkensalat:

125 ml weifler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml WeiBlweinessig
1 Salatgurke Salz 1 Schalotte

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir das Rillette:

Schweinebraten und gerducherten Speck sehr fein wiirfeln oder separat durch den Fleischwolf
drehen. Schweinebraten mit dem Wein zusammen in einen Topf geben und solange kochen bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Speck dazugegeben. Unter stéindigem Riihren alles
bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und untermischen. Die Masse kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine
Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt, vorzugsweise Porzellanterrine) mit dicht schlieBendem Deckel
mit kochendem Wasser ausspiilen, trocknen und die Masse einfiillen, dann mit einem Loffel die
Masse herunterdriicken, bis eine diinne Fettschicht entsteht und so das Fleisch abdichtet. Mit
dem Deckel verschliefflen und {iber Nacht im Kiihlschrank erkalten lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schéilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerréindern gut festhalten und 2 Minuten kréftig schiitteln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken. Rillette dhnlich wie Schmalz auf Baguette streichen und mit dem Gurken-
salat anrichten und servieren.
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