Schweinebauch mit
Bratkartoffeln

Ein rustikales Gericht.
Schweinebauch gewirzt und in der Pfanne gebraten.

Ich bereite die Bratkartoffeln dieses Mal auf norddeutsche Art
zu. Und somit mit Speck und Zwiebeln.

Der gebratene Schweinebauch ist mir vor einiger Zeit besser
gelungen, als ich ihn in der Grill-Pfanne gegrillt habe.
Damals habe ich ihn nach dem Grillen aber noch 10 Minuten im
erhitzten Backofen nachgaren lassen. Das hat vermutlich den
Unterschied ausgemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:1029]

Gegrillter Schweinebauch mit
Kartoffelspalten

Ich liebe Schweinebauch. Und habe ihn schon 1in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet. Aus diesem Grund
habe ich den Schweinebauch-Rezepten auch eine eigene Kategorie
im Foodblog eingerichtet.

Dieses Mal grille ich ihn in der Grill-Pfanne.

Und gare ihn danach noch 8 Minuten im Backofen. So wird er
zart und saftig. Und sogar die Schwarte wird dadurch so weich
gegart, dass man sie mitessen kann.
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Und serviere als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Also insgesamt ein krosser, knuspriger Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:1009]

Schweinebauch-Rollchen mit
Pommes frites

Hier habe ich einfach einmal kreiert.

Die Schweinbauch-Scheiben salze und pfeffere ich und lasse sie
Uber Nacht im Kidhlschrank etwas durchziehen.

Chinakohl-Blatter eignen sich sehr gut fur solche Rollchen,
weil man sie von der Konsistenz her gut einrollen kann. Man
braucht die Rollchen auch nicht mehr wurzen, die
Schweinebauch-Scheiben bringen genugend Wuirze mit.

Urspringlich wollte ich gebratenen Paprika als Beilage
servieren.

Dann fiel mir ein, dass ich noch eine Packung Pommes frites im
Gefrierschrank vorratig hatte. Und ich hatte tatsachlich schon
lange keine Pommes frites mehr zubereitet und gegessen.

Und da ich gerade fur eine andere Zubereitung den Backofen
angeschaltet hatte, habe ich dieses Mal darauf verzichtet, die
Friteuse anzustellen und die Pommes frites darin zu
frittieren. Sondern habe einfach die Zubereitung der Pommes
frites auf einem Backblech im Backofen gewahlt.

Es stellte sich heraus, dass die Zubereitung im Backofen nicht
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der Zubereitung in der Friteuse vorzuziehen ist. Denn die
Pommes frites gelingen im Backofen nicht so gut wie in der
Friteuse. In der Friteuse werden sie deutlich krosser und
knuspriger.

[amd-zlrecipe-recipe:812]

Brat-Teller

Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Creme fraiche, kein Rotwein oder
Weillwein.

Umn die Zucchini- und Aubergine-Scheiben schon kross zu
bekommen, brate ich sie separat vor dem Braten des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Ol
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusatzlicher Schluck
Olivenol vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schon gebratene Pilze.

Und fur das gebratene Gemlise frischer Thymian und Rosmarin.
Und naturlich eine Portion Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:794]



https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/14/brat-teller/

Frittierter Schweinebauch und
Kroketten

Vermutlich eines der am schnellsten zubereiteten Gerichte 1in
meinem Foodblog.

Nur das Marinieren des Schweinebauchs bendtigt einige Zeit.

Ich frittiere einfach Schweinebauch und Kroketten etwa 3-4
Minuten im siedenden Fett in der Friteuse. Fertig.

Tauen Sie die Kroketten vor dem Frittieren nicht auf. Das
durfen Sie nicht. Die Kroketten bestrafen Sie dann damit, dass
die Panade der Kroketten eventuell etwas abfallen. Und auch
sonst habe Sie einige Krumel der Panade und der Kroketten beim
Frittieren. Also, direkt aus dem Gefrierschrank verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:704]

Schweinebauch und Wirsing-
Gemuse

Mal wieder etwas Fleisch nach den vielen Pasta-Gerichten mit
Pesto.

Ich habe Schweinebauch-Scheiben gewahlt. Diese habe ich vor
der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade mit Olivenol und
rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und Zucker
mariniert.

Dazu als Gemuse Wirsing. Diesen putze ich, schneide ihn klein
und gare ihn in kochendem Wasser. Dann schitte ich das Wasser
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ab, gebe Schmand fur ein schlotziges Gemise hinzu und wlrze
den Wirsing noch.

[amd-zlrecipe-recipe:700]

Schweinebauch und Brat-Gemiise

Leckerer Schweinebauch, in dunne Scheiben geschnitten. Gewlrzt
mit Steakpfeffer und Salz. Gebraten in der Pfanne in gutem
Olivenol.

Dazu ein Brat-Gemise mit einer Mischung aus sechs
verschiedenen Gemisesorten. Einfach ebenfalls in der Pfanne im
Olivenol gebraten.

Wenig Aufwand. Bis auf das Putzen und Schalen des Gemuses
wenig Zeit fur die Zubereitung.

Und in fanf Minuten in der Pfanne gebraten.

Beim Vorbereiten des Gemuses das Fenchelgrin nicht wegwerfen.
Das durfen Sie nicht. Schneiden Sie es klein und bewahren Sie
es auf fur das Garnieren des Brat-Gemuses vor dem Servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:663]

Schweinebauch und Paprika-
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Gemuse

Eigentlich wollte ich eine grofle Portion Schweinebauch beil
meinem Discounter kaufen, weil ich wieder einmal grofl3en
Appetit auf Schweinebauch hatte. Ich wollte ihn in den
unterschiedlichsten Variationen zubereiten. Also gebraten,
gegart, frittiert.

Aber leider hatte mein Discounter keinen wunmarinierten
Schweinebauch im Sortiment, nur marinierten fur die jetzige
Grillsaison.

Also habe ich einfach mit grobem Pfeffer marinierten
Schweinebauch gekauft. Den ich der Einfachheit halber nur in
Olivendl brate.

Dazu gibt es ein feines Paprika-Gemuse, das ich aus Spitz-
Paprika und normalem Paprika zubereite. Gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und einer grollen Prise
getrocknetem Oregano fur leicht mediterranes Flair.

FiUr diese Gericht bendtigt man wirklich ein gutes Olivenol,
denn ich brate sowohl Schweinebauch als auch Paprika-Gemuse
einfach nur in Ol in der Pfanne. Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:647]

Schweinebauch in WeiliBweiln-
Sauce mit KartoffelkloRen

Dieses Mal bereite ich Schweinebauch in einer leckeren
WeilBwein-Sauce zu. Dazu wurze ich den Schweinebauch und brate
ihn in Butterschmalz an.
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Die zubereitete WeilBwein-Sauce sieht nicht mehr sehr stark
nach einer Weilwein-Sauce aus. Sie wird sehr dunkel aufgrund
der verwendeten Gewlrze und des Anbratens des Schweinebauchs.
Aber sie ist sehr schmackhaft.

Und glicklicherweise kann ich Ihnen diesmal auch selbst
zubereitete, tiefgefrorene KartoffelkloBe anbieten. Und nicht
eine industriell gefertigte Fertigware aus der Packung. Die
KartoffelkloBe sind wirklich sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:343]

Gebackener Schweinebauch mit
Bohnen-Gemuse

Ich liebe auch Schweinebauch. Ich habe ihn schon in den
unterschiedlichsten Weisen zubereitet. Daher habe ich den
Gerichten mit Schweinebauch auch eine eigene Kategorie 1in
meinem Foodblog gegeben.

Manche sagen ja, dass Schweinebauch nicht sehr schmackhaft und
gesund 1ist, da er ja sehr fett ist. Ich finde ihn sehr
schmackhaft, ob kross gebraten oder gegrillt oder auch in
anderer Weise gegart oder zubereitet.

Diesmal mariniere ich ihn in einer Grill- und Wirz-Sauce, die


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/11/gebackener-schweinebauch-mit-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/11/gebackener-schweinebauch-mit-bohnen-gemuese/

ich schon des oOfteren fur die unterschiedlichsten Zutaten
verwendet habe, die ich gegrillt oder im Backofen gegart habe.
Dann gebe ich ihn fur eine halbe Stunde in den Backofen.

Die Schwarte am Schweinebauch kann daran bleiben, sie ist nach
einer Stunde Backzeit schon knusprig.

Dazu gibt es ein einfaches Bohnen-Gemuse, das ich mit
Bohnenkraut wiurze. Fir das Gemuse bereite ich als helle Sauce
eine Béchamel-Sauce zu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:319]

Panierter Schweinebauch mit
Paprika und Champignons
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Sehr lecker

Ich habe Schweinebauch schon in den unterschiedlichsten
Varianten zubereitet. Schweinebauch kann man sehr vielseitig
zubereiten. Aus diesem Grund gebe ich dem Schweinebauch nun
eine eigene Kategorie. Heute hatte ich die Friteuse als
Arbeitsgerat vom gestrigen Frittieren auf der Arbeitsflache
der Kichenzeile stehen. Und ich entschied mich, den
Schweinebauch ebenfalls zu panieren und zu frittieren.

Dazu gibt es eine rote Paprika und einige Champignons, die ich
der Einfachheit halber ebenfalls frittiere. Ich hatte noch
kurz daran gedacht, Paprika und Champignons auch zu panieren,
liell den Gedanken jedoch fallen.

Die panierten Schweinebauchscheiben bekommen im 180 Grad
heilen Fett vier Minuten, Paprika und Champignons jeweils zwel
Minuten. Das Frittieren der Champignons ist schwierig, denn
sie schwimmen an der Oberflache des Fetts. Also frittiert man
sie eine Minute mit dem Champignonskopf nach oben und
ebenfalls eine Minute mit dem Kopf nach unten.

Und wer jetzt sagt, das Essen ist aber ein wenig fett, dem



sage 1ich nur: ja. Schon allein wegen des fetten
Schweinebauchs.

Optisch sieht der panierte Schweinebauch eigentlich aus wie
panierte Schnitzel. Nur eben mit anderem Fleisch. Und sieht
man vom Fleisch ganz ab, kann man auch sagen, es sind
uberdimensionierte (Fisch-)Stabchen.

Etwa 450 g Schweinebauch — ohne Knochen — erscheint fur eine
Person ein wenig viel. Man kann auch die doppelte Menge des
Gemuses zubereiten, alles einfach halbieren und eben fur zwei
Personen servieren.

Zutaten fir 1 Person:

= 500 g Schweinebauch mit Knochen
=1 roter Paprika
= 5 braune Champignons

=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3-4 EL Semmelbrosel

= Salz

- weiller Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 12
Min.

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden und wegwerfen. Knochen
entfernen. Schweinebauch 1in 5-6 fingerdicke Scheiben
schneiden. Auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Paprika putzen und grob zerkleinern.
Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Wahrenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und
Semmelbrosel geben. Ei verquirlen. Schweinebauchscheiben
nacheinander mehlieren, durch das Ei ziehen und dann in den
Semmelbréseln wenden. Auf das Schneidebrett legen.



Scheiben fur vier Minuten 1in das siedende Fett geben.
Vermutlich muss man die Scheiben aufgrund der Menge in zwei
Gardurchgangen frittieren. Schneidebrett sauber wischen, ein
Kuchenpapier darauf legen, Schweinebauchscheiben darauf geben
und abtropfen lassen. Warmstellen.

Zuerst Paprikastucke fir zwei Minuten und dann Champignons fur
zwel Minuten in das siedende Fett geben. Kiuchenpapier auf ein
zweites Schneidebrett legen, Paprika und Champignons darauf
geben und abtropfen lassen.

Schweinebauchscheiben auf einen Teller geben und Paprika und
Champignons dazu geben. Paprika und Champignons noch etwas
salzen und pfeffern und alles servieren.

Schweilnebauch mit
Salamiknodeln und Birnen 1in
Tee-Sauce
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Schweinebauchscheiben, Birnen und Knodel

Ich habe nochmals mit schwarzem Tee mit Heidelbeer- und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen samigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce wiurze. Bei den Knddeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knddel zurlck.

Man erhalt einen sehr zarten Schweinebauch und eine wirzige,
schwere Sauce. Die Salamiknddel erganzen das Ganze mit einem
ebenfalls wlrzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein ware eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um
der Sauce noch etwas mehr Scharfe zu geben.

Man kann den Schweinebauch in einem Topf auf dem Herd
zubereiten. Oder im Brater im Backofen. Ich habe ersteres
gewahlt.

Zutaten fir 2 Personen:

= 700 g Schweinebauch
» 4-6 Salamiknodel



=2 1 Gemusefond

=2 Birnen

=1 rote Jalapeno

= 500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
=1 TL dunkle Sojasauce

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 % Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wurzen.

Butter in groflen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kraftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno im Ganzen dazugeben. Zugedeckt mit geringer
Temperatur 1 % Stunden kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knoddel
im siedenden Wasser 5-10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Auf einen Teller geben. Birnenviertel
herausnehmen, auf den gleichen Teller geben und alles
warmstellen. Jalapeno herausnehmen und wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur
soweit reduzieren, dass nur ein kleiner, samiger Rest Ubrig
bleibt. Sojasauce dazugeben, verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel dazugeben. Knodel ebenfalls auf die Teller
verteilen. Die schwere, wilrzige Sauce Uber Schweinebauch und
Kndodel geben und alles servieren.

Frittierter Schweinebauch mit
frittierten Kartoffeln
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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 ofteren einmal in der Friteuse
zubereiten. Ich gebe ihn am Stuck 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 natdrlich auch in der
Friteuse frittiere.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch (ohne Knochen)
= 600 g Drillinge

= Salz

» weiller Pfeffer

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



Fett in der Friteuse auf 180 2C 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.

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

Porchetta — gerollter
Schweinebauch

Schweinebauch mit Gewlrzen

Das Rezept habe ich von Peter ubernommen. Zubereitet habe ich
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den Schweinebauch fast ahnlich, nur habe ich nur 1 kg
verwendet.

Anderungen habe ich vorgenommen, dass ich den Schweinebauch
zum Ablosen der Schwarte mit der Schwarte nach oben auf ein
Arbeitsbrett gelegt und dann die Schwarte mit einem groRen,
wirklich sehr scharfen Messer nach und nach abgeldst habe, was
sehr einfach geht und tatsachlich Spald bereitet.

Peter bereitete den Schweinebauch in einem geschlossenen Grill
zu, ich habe ihn in Ermangelung eines solchen einfach im
Backofen zubereitet. Er wird dort sehr kross und lecker. Ich
wollte zur Porchetta erst Pasta mit einer kleinen, feinen
Bratensauce zubereiten, habe dann aber eine Halfte noch in
heilem Zustand mit 1-2 Schrippen als kleines Abendessen
gegessen. Und die zweite Halfte — wie Peter es beschreibt — in
kaltem Zustand, in feine Scheiben geschnitten, als Brotauflage
fur ein halbes Baguette. Dazu gab es etwas mittelscharfen
Senf.

Und die Krustenchips aus der Schwarte habe ich — da mir
Krabbenchips vom Asia-Imbiss bekannt sind, die meines Wissens
nur in siedendem Ol im Wok frittiert werden — der Einfachheit
halber in der Friteuse zubereitet. Man kann sie direkt
kleingeschnitten im siedenden Fett frittieren. Oder man macht
sich die Mihe, sie vorher noch in kochendem Wasser zu garen.
Sie quellen dadurch etwas auf und gewinnen an Volumen. Vor dem
Frittieren sollte man sie aber gut auf einem Kichenpapier
abtropfen 1lassen. Geschmacklich geben sich die beiden
Varianten aber fast nichts. Nur sollte man auf alle Falle gute
Zahne haben. []

Zutaten fiir zwel Personen:

| |
= N

kg Schweinebauch ohne Knochen
EL Fenchelsamen

EL Pimentkorner

TL suBes Paprikapulver



»1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle

=1 TL Meersalz aus der Muhle

=1 EL Rosmarin (etwa 1 grolBer Zweig Rosmarin)
= 3 Knoblauchzehen

= Kichengarn

=2 Schrippen
-5 Baguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Fertig gegart aus dem Backofen

Knoblauchzehen schalen und sehr klein schneiden. Fenchelsamen
und Pimentkérner in einem Morser fein morsern. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und sehr klein wiegen. Fenchel, Piment,
Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Rosmarin und Knoblauch in eine
kleine Schissel geben und gut vermischen.

Schweinebauch mit der Fleischseite nach unten auf ein
Arbeitsbrett legen. Mit einem grollen, sehr scharfen Messer von
der schmalen Seite her waagrecht die Schwarte abtrennen.
Schwarte beiseite legen. Dann den Schweinebauch waagrecht von



der langen Seite her in halber HO6he durchschneiden. Am Ende
den restlichen Zentimeter nicht durchschneiden, sondern eine
Halfte des Schweinebauch aufschlagen und die Verbindungsstelle
kraftig flach drucken oder klopfen. Gewurzmischung darauf
verteilen und kraftig einreiben. Schweinebauch von der langen
Seite her kraftig zusammenrollen. Mit etwa 1 m Kichengarn an
einem Ende einmal umschnuren und verknoten. Dann diagonal zur
Schweinebauchrolle das Kichengarn darumschniren und es auch am
anderen Ende einmal verknoten.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Schweinebauchrolle auf
einem Rost auf mittlerer Ebene hineinschieben und ein
Auffangblech fiur das abtropfende Fett darunterschieben. Das
Schweinefett kann man nach dem Braten in eine kleine Schale
geben, abkuihlen lassen, im Kuhlschrank aufbewahren und far
andere Zubereitungen verwenden. Die Schweinebauchrolle etwa 1
Stunde im Ofen braten, dabei einmal wenden. Sie soll zum
Schluss eine Kerntemperatur von etwa 75-80 2C haben.
Herausnehmen, das Kichengarn entfernen, aufschneiden und heil
servieren. 0der einen Teil davon abkuihlen 1lassen, im
Kihlschrank aufbewahren und am nachsten Tag kalt essen.




Krustenchips

Wahrenddessen Schweineschwarte in Stlicke von etwa 3x4 cm
schneiden. Alternativ Fett in der Friteuse auf 180
2C erhitzen und die Schwartenstucke darin gut 10 Minuten
frittieren. Oder sie in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
zuerst kochen, auf einem Kichenpapier gut abtropfen lassen und
dann frittieren. Die Krustenchips bekommen auf alle Falle noch
etwas Salz und Pfeffer.

Schweinebauchrollen mit
Mozzarella und Rosmarin 1n
WeiRweinsauce

Rollen mit Kase in Sauce

Schweinebauch hatte ich schon auf verschiedene Art zubereitet,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/

kleingeschnitten und gekocht in einer Gemisesuppe, paniert und
gebraten in der Pfanne und gegrillt unter dem Backofengrill.
Diesmal dachte ich mir, ihn gerollt zuzubereiten und uUberlegte
mir eine passende Fullung. Ich entschied mich fur Mozzarella
mit etwas frischem Rosmarin. Auch hier schmeckt der
Schweinebauch wieder sehr lecker und ich bin angetan von
seiner Schmackhaftigkeit. Die WeiBweinsauce bildet sich von
allein, Schweinebauch und vor allem Mozzarella wurzen sie
kraftig. Dazu gibt es einfach zwei Schrippen.

Zutaten fir 1 Person:

= 3 Schweinebauchscheiben
=125 g Mozzarella (1 Kugel)
=3 kleine Rosmarinzweige

= trockener WeiBwein

= Salz

» Pfeffer

» Butter

=6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mozzarellakugel in drei etwa gleich breite Streifen schneiden.
Bauchscheiben nur auf der Innenseite mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Jeweils an ein Ende ein Mozzarellastuck legen, dazu
ein Rosmarinzweig. Vorsichtig zusammenrollen und mit jeweils
zwel Zahnstochern fixieren. Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen, Schweinebauchrollen jeweils auf der Naht- und der
oberen Seite kraftig anbraten, so dass aber die Butter nicht
verbrennt. Mit einem groBen Schuss Weilwein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.
Schweinebauchrollen auf einen Teller geben. Sauce abschmecken
und grofziugig zu den Schweinebauchrollen geben. Die Sauce
lasst sich sehr gut mit den Schrippen auftunken.



Panierter Schweinebauch mit
Kartoffel-Wurzel-Zucchini-
Purree

Schweinebauch mit Purree

Jetzt musste ich bei diesem Gericht doch feststellen, dass es
eines der ganz wenigen ist, bei denen ich nicht standardmaliig
die Zutaten Zwiebeln oder Schalotten und vor allem Knoblauch
verwendet habe. Obwohl letzterer durchaus auch in das Plrree
passen wurde. Aber es kommt sehr selten vor, dass ich diese
Gemuse nicht verwende.

Panierter Schweinebauch mutet zwar zunachst ein wenig
befremdend an, aber er ist lecker. Der Schweinebauch wird nur
gewlirzt, paniert und in Ol gebraten. Und fir das Piirree
benotigt es einige passende, gegarte Gemusesorten, die ein
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wenig Wiurze bekommen und dann pluriert werden. Das Plrree 1ist
allerdings nicht kompakt, sondern eher pastos und fast ein
wenig flussig, was der mitverwendeten Wurzel und Zucchini
geschuldet ist. Die Petersilie, die ich hinzufugen wollte,
konnte ich weglassen, denn die grune Schale der Zucchini
brachte einige Farbsprenkel in das Purree. Verfeinert habe ich
es mit einigen gebratenen Speckwurfeln. Frische, kleingewiegte
Petersilie kam dann vor dem Servieren zum Garnieren daruber.

Zutaten fiir 1 Person:

Scheiben Schweinebauch, etwa 200 g
Kartoffel

Wurzel

Zucchini

etwas durchwachsener Bauchspeck
1 EL Mehl

1 Ei

1-2 EL Paniermehl

2 TL mittelscharfer Senf

» Muskat

= Salz

»weiller Pfeffer

= 01

| |
N = N

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffel und Wurzel schalen und in grobe Stucke schneiden.
zucchini in dicke Scheiben schneiden. Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen und zuerst Kartoffel und Wurzel 5 Minuten darin
garen. Dann Zucchini dazugeben und alles nochmals 5 Minuten
weitergaren. Speck in kleine Wurfel schneiden. In einer Pfanne
ohne Fett knusprig anbraten. Gemlse herausheben und in eine
schmale Ruhrschussel geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wurzen und mit dem Purierstab fein purieren. Speck hinzugeben,
alles vermengen, abschmecken und warmstellen.



Schweinebauchscheiben jeweils auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Mehl, verquirltes Ei und
Paniermehl jeweils separat auf einem Teller verteilen.
Schweinebauchscheiben erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen
und dann durch das Paniermehl. Ol in der Pfanne, in der der
Speck gebarten wurde, erhitzen und auf jeweils beiden Seiten
einige Minuten anbraten. Vorsichtig wenden, damit die Panade
nicht abfallt. Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und
nachtraglich etwas salzen. Purree dazugeben, mit etwas
Petersilie garnieren und servieren.



