
Frittierter Schweinebauch mit
frittierten Kartoffeln

Saftiger, wohlschmeckender Schweinebauch – noch leicht
rosé – mit Kartoffelspalten

Schweinebauch habe ich ja schon auf unterschiedlichste Weise
zubereitet. Er ist wirklich sehr vielseitig zuzubereiten.

Und ich wollte ihn schon des öfteren einmal in der Friteuse
zubereiten. Ich gebe ihn am Stück mit der Schwarte in die
Friteuse und frittiere ihn etwa 6–8 Minuten. Das ergibt einen
sehr saftigen, wohlschmeckenden Schweinebauch.

Dazu gibt es einfach Kartoffeln, die ich natürlich auch in der
Friteuse frittiere.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Schweinebauch (ohne Knochen)
600 g Drillinge
Salz
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weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Min.  |  Garzeit  10–12
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen. Schweinebauch im
Ganzen  in  das  Fett  geben  und  etwa  6–8  Minuten  kross
frittieren.  Herausnehmen  und  auf  ein  Arbeitsbrett  geben.
Schwarte  entfernen,  quer  in  dicke  Scheiben  schneiden  und
salzen und pfeffern. Auf zwei Teller geben und warmstellen.

Währenddessen Drillinge schälen und in Spalten schneiden. In
die  Friteuse  geben  und  ebenfalls  einige  Minuten  kross
frittieren.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Auf die beiden Teller geben und ebenfalls
salzen und pfeffern.


