Schweinenacken in suf -
scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani

Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Diesmal in
einer sull-scharfen Variante. Honig liefert die SuBe, eine rote
Chilischote die Scharfe. Dazu noch scharfes Curry flur die
Sauce. Sahne mildert etwas die Scharfe und bindet die Sauce.
Und dazu Cellentani als Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken
=1 %5 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 rote Chilischote

= 300 ml Fleischfond
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= 100 ml Sahne

=2 TL Honig

=1 TL Hot Madras Curry Powder
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 3 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Lauchzwiebel putzen und
ebenfalls in Ringe schneiden.

Schweinenacken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und Schweinenacken auf allen Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
andunsten. Chili dazugeben. Dann Honig. Fond dazugeben. Mit
Currypulver und Kreuzkummel wirzen. Lorbeerblatter dazugeben.
Schweinenacken wieder in den Topf geben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Nach 30 Minuten
den Schweinenacken wenden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Cellentani nach Anleitung
zubereiten.



Mit viel suR-scharfer Sauce auf dem Teller

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Sahne hinzugeben und
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinenacken
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Pasta dazugeben und
grolBzugig von der Sauce daruber verteilen.



