Gemiseeintopf mit
Schweinebauch

Notlosung Eintopf mit Schweinebauch

Mein zweiter Versuch fur ein Rezept fur Peters Blogevent
schlug ganzlich fehl und ich konnte die Zutaten nur noch in
diesen Eintopf retten. Nicht sehr kreativ und nichts
aullergewohnliches, aber zumindest ist es sattigend und hat
vermutlich wegen des Schweinebauchs viele Kalorien. Geplant
war, den Schweinebauch mit kleingeschnittenem Ofengemuse im
Backofen zu garen und anschlieBend alles noch ein wenig unter
den Grill zu geben. Ich habe solches Ofengemiise ohne 01 oder
Bruhe/Sauce auch schon zubereitet, denn das Gemuse gart dann
nur in der Feuchtigkeit, die im Gemuse enthalten ist. Aber
diesmal — alles in einer Auflaufform und mit Alufolie
zugedeckt — klappte es nicht, nach 40 Minuten bei 160 °C war
das Gemuse nicht einmal in Ansatzen gegart, nur der
Schweinebauch zum Teil. Schade.
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Also als Notlosung des vermeintlich kreativen Experiments
dieser Eintopf. Die zusatzliche Rinderbruhe 1ist recht
preiswert und macht das Gericht fur den Zweck des Blogevents
nicht zu teuer. Wobei ich dann hierbei einfach konstatieren
muss, dass man als Hartz-IV-Empfanger sich nicht gesund und
schmackhaft ernahren kann. Flur den Eintopf selbst zubereiteten
Gemusefond (Suppengemiuse, Knochen, eventuell Suppenfleisch)
oder sogar gekauften Fond zu verwenden, sprengt ja jeglichen
preislichen Rahmen, dber die ein Hartz-IV-Empfanger verfugt.
Statt dessen muss man tatsachlich auf das — ich bin ganz
ehrlich: wvon mir gehasste - fertige, chemische
Gemusebrihpulver aus dem Glas zuruckgreifen. Gut essen geht
anders!!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 420 g Schweinebauch — 1,40 € (3,33 €)

= 340 g Kartoffeln — 0,34 € (0,99 €)

= 220 g Strauchtomaten — 0,55 € (2,49 €)

= 100 g Zwiebeln — 0,05 € (0,49 €)

= 1 Bund Suppengrun:
1/8 Sellerieknolle, 2 Wurzeln, 1 % Stangen Lauch - 1,39
€ (-)

= 5 Knoblauchzehen — 0,09 € (3,95 €)

= 2 Lauchzwiebeln — 0,14 € (6,90 €)

=20 g Gemusebrihpulver — 0,07 € (3,50 €)

=1 TL getrockneter Oregano — 0,20 € (25,52 €)

= Pul biber — 0,18 € (36,70 €)

» schwarzer Pfeffer — 0,08 € (35,80 €)

»Salz — 0,04 € (0,38 €)

=1,5 1 Wasser

= Zusammen € 4,58

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Beim Schweinebauch die Schwarte entfernen, aber aufheben, sie
wird mitgekocht. Dann die Knochen entfernen und den



Schweinebauch quer in dunne Scheiben schneiden. Kartoffeln,
Zwiebeln, Wurzeln und Knoblauchzehen schalen. Lauch,
Lauchzwiebeln und Sellerie putzen. Kartoffeln, Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Sellerie in grobe Stucke schneiden, Zwiebeln
in Scheiben, Wurzeln in dicke Scheiben und Lauch in Ringe.
Tomaten achteln.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, Gemusebruhpulver,
Oregano, eine Prise Pul biber und etwas Salz und Pfeffer
hinzugeben. Fleisch, Schwarte und Gemise in den Topf geben und
alles etwa 40 Minuten beil geringer Temperatur zugedeckt
kocheln lassen. Die Schwarte entfernen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in zwei tiefen Suppentellern servieren.



