Geschmorter Schweinebauch 1in
dunkler Sauce mit Fusilli
bucati corti

Weich geschmorter Schweinebauch

Sie essen auch gerne Schweinebauch? Ich liebe ihn. Egal in
welcher Zubereitung. Gebacken, gebraten, geschmort, frittiert
— vollig egal. Und Menschen, die einwenden, er sei doch zu
fett, weise ich schnell ab. Sie wissen nicht, wie lecker
Schweinebauch sein kann.

Bei diesem Rezept wird er in zwei Stucken fur zweili Personen in
einem dunklen Fleischfond geschmort. Vorher noch kraftig mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt. Die Sauce wird dann
noch fur mehr Geschmack etwas einreduziert.

Dazu gibt es echte italienische, saucensuffige Pasta. Diese
nehmen die leckere Sauce sehr gut auf und passen daher sehr
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gut zu dem geschmorten Schweinebauch.

Fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch am Stuck
= 400 ml Fleischfond

» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g Fusilli bucati corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Leckere Pasta
Schwarte des Schweinebauch mit einem scharfen Messer

rautenformig einschneiden. Schweinebauch 1in zwei Teile
erteilen. Schweinebauchstucke auf allen Seiten mit Paprika,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen.



Schweinebauchstiicke auf allen Seiten in einem Topf mit Ol
kross und knusprig anbraten. Fleischfond dazugeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren. Die letzte halbe
Stunde die Sauce ohne Deckel bei geringer Temperatur auf die
Halfte der Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Nudeln-Teller verteilen. Jeweils ein
Stuck Schweinebauch auf einen Teller dazugeben. Groflzigig die
Sauce uber alles verteilen.

Servieren. Guten Appetit.



