
Schweineschulter  im  Brotteig
mit Kartoffelsalat mit Speck

Schweinebraten im Brotteig, mit Kartoffelsalat, beides
hier in der kalten Variante

Dieses Rezept bedingt ein mehrstündiges Vorbereiten, Garen,
Backen und Zubereiten. Es ist also unbedingt notwendig, sehr
früh vor dem Servieren anzufangen – oder man verteilt es auf
zwei Tage und bereitet einige Dinge schon vor.

Für dieses Gericht eignet sich eine Schweineschulter oder ein
Schweinebraten, nicht jedoch ein Schäufele. Denn dieses hat
einen großen Knochen, der es natürlich unmöglich macht, den
Braten im Brotteig warm oder kalt in Scheiben aufzuschneiden.
Ebenso  eignet  sich  kein  Krustenbraten  mit  einer  dicken
Schwarte dazu. Ich hatte jedoch nur einen solchen noch im
Gefrierschrank und verhalf mir dadurch, dass ich einfach die
Schwarte abschnitt und nur den Braten mit der Speckschicht
verwendete. Um nichts zu vergeuden, habe ich die Schwarte –
schön rautenförmig eingeritzt – beim Garen des Bratens im
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Brotteig einfach daneben schön kross im Backofen mitgegart.

Das Schweinenetz muss man beim Schlachter vorbestellen, denn
es gehört nicht zum Standardsortiment eines Schlachters. Es
ist  ein  netzartiges  Fettgewebe  aus  dem  Bauchfell  von
Schlachttieren und dient beim Garen sowohl zum Zusammenhalten
von Gerichten als auch als Fettlieferant für das Gargut, damit
dieses nicht zu trocken wird. Im Laufe des Garens löst es sich
fast vollständig auf.

Ich  hatte  Probleme  mit  dem  Brotteig.  Es  sollte  eine
Brotbackmischung  sein.  Die  ich  auch  so  kaufte.  Die
Brotbackmischung enthält untergemischt Sauerteig und Hefe, wie
es sich bei einer Brotbackmischung gehört, deren Teig quellen
und  aufgehen  muss.  In  den  diversen  Rezepten,  die  mir  für
„Braten im Brotteig“ vorlagen, stand, dass man den Brotteig
nach  Anleitung  zubereiten  solle,  ihn  dann  aber  fingerdick
ausrollen und den Braten darin einschlagen solle. Nur, der
Teig quillt aufgrund der Hefe, ist immer ein wenig flüssig und
an ein Ausrollen ist da gar nicht zu denken.

Ich habe überlegt, wann ich einmal Brot, Kuchen oder anderes
zubereitet  habe,  bei  dem  der  Teig  fest  war  und  man  ihn
ausrollen konnte. Bei Brot und Kuchen fiel mir dazu gar nichts
ein, diese Teige sind immer zähflüssig und bekommen erst durch
das Backen im Backofen eine feste Konsistenz. Eingefallen sind
mir nur Nudel- oder Pizzateig, die sich ausrollen lassen, aber
ich wollte ja keinen „Braten im Pizzateig“ zubereiten.

Ich wollte dieses Rezept dennoch gern ausprobieren und habe
dann daher zu einigen Notlösungen gegriffen. Ich habe den Teig
schön  quellen  lassen,  ihn  etwa  fingerdick  auf  einem  mit
Olivenöl besprayten Backblech ausgebreitet und dann etwa 50
Minuten  im  Backofen  bei  100°  C  gebacken,  wodurch  zuviel
Feuchtigkeit verdunstet ist und der Teig fester wird. Dann
habe  ich  diese  Teigplatte  auf  Aluminiumfolie  gelegt,  den
Braten  darauf  gegeben,  den  Teig  von  beiden  Seiten  gut
angepresst und den Braten somit damit umhüllt. Dann den Teig



von außen noch ein wenig mit Olivenöl besprayen, damit nach
dem Einwickeln mit der Aluminiumfolie und dem darauffolgenden
Garen im Backofen die Folie nicht am Brotteig festklebt. Mit
der Aluminiumfolie eingewickelt bekommt das Ganze dann auch
Halt. Diese vor dem Garen noch mehrere Male mit einem spitzen
Messer  einstechen,  dass  entstehender  Dampf  beim  Garen
entweichen  kann.

Ich  bin  sehr  daran  interessiert,  wenn  andere  Hobbyköche
Erfahrungen gesammelt haben mit der Zubereitung und Handhabung
eines Brotteigs für einen Braten.

Zutaten für 4 Personen:

Zutaten für den Kartoffelsalat

800 g festkochende Kartoffel

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenöl
100 ml Gemüsebrühe
5 EL Condimento Bianco
Salz
Pfeffer

100 ml Olivenöl
1 Ei
1 TL Senf
Salz
1 TL Crème fraîche

50 g durchwachsener Speck
Olivenöl
brauner Zucker
Salz
Pfeffer

frische Petersilie
frischer Schnittlauch



Zutaten für die Schweineschulter im Backteig

1 kg Schweineschulter

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 TL Pfefferkörner
4 Pimentkörner
3 Gewürznelken
3 große Lorbeerblätter

1 Brotbackmischung für ca. 750 g Roggenbrot

1 Schweinenetz

3 EL Senf
½  Tasse  kleingewiegte  frische  Kräuter  (Schnittlauch,
Petersilie, Majoran, Thymian)

Backpapier oder Olivenöl-Spray

Zubereitungszeit  Kartoffelsalat:  Marinierzeit  1  Std.  |
Zubereitung 45 Min.
Zubereitungszeit Braten im Brotteig: Roggenbrot 3–4 Stdn. |
Garzeit 30 Min. | Backzeit 70 Min.

Kartoffelsalat:
Kartoffeln schälen und 20 Minuten in kochendem Wasser garen.
Zwiebel  und  Knoblauchzehe  schälen,  klein  schneiden  und  in
einem  kleinen  Topf  in  Olivenöl  glasig  dünsten.  Dann  den
Gemüsefond und Weißweinessig dazugeben, alles erhitzen und mit
Salz und Pfeffer würzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden,
in  eine  große  Schüssel  geben,  die  Essigmarinade  darüber
verteilen, vorsichtig mischen und etwa 1 Stunde marinieren.

Für die Mayonnaise das Öl mit dem Ei, dem Senf und einer Prise
Salz in ein schmales Rührgefäß geben und mit dem Pürierstab
mixen. Den Pürierstab dabei immer langsam von unten nach oben
ziehen. Dann die Crème fraîche unterrühren. Eventuell etwas
Marinade  vom  Kartoffelsalat  abgießen.  Die  Mayonnaise



unterheben  und  mit  Salz  und  Pfeffer  abschmecken.

Den Speck klein schneiden. Olivenöl in einer kleinen Pfanne
erhitzen, den Speck darin etwas kross anbraten und mit Salz,
Pfeffer  und  ganz  wenig  Zucker  würzen.  Zum  Kartoffelsalat
hinzugeben und untermischen.

Wenn man den Kartoffelsalat lauwarm essen möchte, kann man die
marinierten Kartoffelscheiben in einem heißen Wasserbad warm
halten.  Das  ist  jedoch  wegen  der  Marinierzeit  etwas
umständlich. Einfacher ist es da, den fertigen Kartoffelsalat
ganz kurz in der Mikrowelle zu erhitzen.

Vor  dem  Servieren  noch  mit  den  kleingewiegten  Kräutern
garnieren.

Schweineschulter im Brotteig:
Den  Brotteig  nach  Anleitung  zubereiten.  Beim  zweiten
Ruhenlassen des Hefeteigs an einem warmen Ort bietet es sich
durchaus  an,  dies  2–3  Stunden  zu  tun,  wodurch  sich  die
Teigmenge fast verdoppelt.

Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und vierteln. Pfeffer- und
Pimentkörner und Nelken in einem Mörser kleinmahlen. In einem
großen Topf 1 ½ l Wasser zum Kochen bringen, das Gemüse, die
Gewürze  und  die  Lorbeerblätter  hinzugeben  und  5  Minuten
köcheln  lassen.  Dann  die  Schweineschulter  dazugeben  –  sie
sollte  mit  Wasser  bedeckt  sein  –  und  alles  bei  geringer
Temperatur zugedeckt 30 Minuten köcheln lassen. Danach den
Topf vom Herd nehmen und das Fleisch im Sud erkalten lassen.

Die frischen Kräuter kleinwiegen. Dann das Schweinenetz in
lauwarmem Wasser waschen, trocken tupfen und auf einem großen
Küchenbrett ausbreiten. Das erkaltete Fleisch mit dem Senf
einstreichen, großzügig mit den frischen Kräutern bestreuen
und in das Schweinenetz einwickeln.

Auf einem zweiten großen Küchenbrett etwas Mehl verteilen und
den Brotteig fingerdick darauf ausrollen. Klappt dies nicht,



dann  muss  man  sich  mit  irgendwelchen  Tricks,  wie  ich  sie
anfangs  beschrieben  habe,  aushelfen,  eventuell  erst  die
Feuchtigkeit  im  Teig  im  Backofen  reduzieren  und  Alufolie
verwenden. Auf ein Backblech alternativ entweder Backpapier
legen oder das Backblech leicht mit Olivenöl einsprühen. Den
Braten in den Teig einschlagen und mit der Teignaht nach unten
auf das Backblech legen. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 230° C Umluft erhitzen und das Backblech mit
dem Braten auf mittlerer Eben hineinschieben. Die Temperatur
auf 200° C herunterschalten und den Braten 60 Minuten backen.
Wenn man sich mit Alufolie beholfen hat, ist es hilfreich,
diese nach der Backzeit zu öffnen und den Braten nochmals 10
Minuten backen zu lassen, damit der Brotteig auch außen etwas
Farbe annimmt. Den Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden
und heiß zusammen mit dem Kartoffelsalat servieren. Der Braten
kann am darauffolgenden Tag in Scheiben geschnitten auch kalt
gegessen werden.


