
Erbsensuppe  mit  Schweineohr
und Steckrüben

Erbsensuppe  mit  Schweineohr  und  Steckrüben,  mit
Schnittlauch garniert

Diesmal die angeblich „klassische“ Zubereitung – gemäß einiger
Kollegen und anderer Köche – mit Erbsensuppe. Das Rezept ist
für zwei Personen.

Zutaten:

250 g geschälte, grüne Erbsen
1 Schweineohr, vorher im Gemüsesud gegart
½ Steckrübe
4–5 Zweige Liebstöckl
4 Tassen vom Gemüsesud, in dem das Schweineohr gekocht
wurde
4 Tassen Wasser
Salz
Pfeffer
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Zubereitungszeit: ca. 2 ½ Stdn.

Erbsen mit Steckrüben, Liebstöckl und Gewürzen

Die Erbsen in einen großen Topf geben. Den Gemüsesud und das
Wasser hinzugeben. Die halbe, geschälte und in grobe Stücke
geschnittene Steckrübe hinzugeben. Dann den kleingeschnittenem
Liebstöckl. Schließlich kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Lassen  Sie  alles  zwei  Stunden  bei  geringer  Hitze  mit
zugedecktem  Topf  köcheln.

Die Erbsen quellen dabei auf und setzen sich am Boden des
Topfes ab. Die Steckrübenstücke schwimmen jedoch oben. Nehmen
Sie  nach  der  Garzeit  die  Steckrübenstücke  mit  einem
Schöpflöffel heraus. Pürieren Sie die gekochten Erbsen in der
Brühe mit einem Pürierstab fein, so dass es eine pürierte
Suppe ergibt.

Geben Sie die Steckrübenstücke wieder hinein. Schneiden Sie
das Schweineohr quer in zwei Hälften und dann längs in dünne
Streifen. Geben Sie sie in die Suppe hinein und erhitzen die
Suppe. Nochmals abschmecken, bei Bedarf eventuell mit einem
halben Brühwürfel für eine Gemüsebrühe nachwürzen.
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Übrigens,  wenn  Sie  es  gern  etwas  schärfer  möchten:  Die
Erbensuppe kann gut 1–2 Chilischoten an Schärfe vertragen.
Diese sollten Sie aber von Anfang an mitköcheln.

In großen Suppentellern anrichten und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Gebratenes  Schweineohr  mit
Sauerkraut  und  Rührei  mit
Speck

Gebratenes  Schweineohr  (links  vorne),  Sauerkraut
(hinten)  und  Rührei  mit  Speck  (rechts  vorne),  mit
Schnittlauch garniert

Diesmal habe ich das zuvor im Gemüsesud gekochte Schweineohr
kleingeschnitten und in Butter angebraten. Dazu Sauerkraut –
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in ein wenig trockenem Weißwein gegart – und Rührei mit in
Butter gebratenem Speck. Das Gericht ist etwas fett, es bietet
sich also an, nach dem Verzehr einen kleinen, eisgekühlten
Korn oder Schnaps für die Verdauung zu genießen. Das Rezept
ist für eine Person.

Zutaten:

1 Schweineohr, zuvor in Gemüsesud gekocht
2 Eier
75 g geräucherten, durchwachsenen Speck
150 g Sauerkraut (aus dem Glas)
etwas trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den Speck in kleine Stücke und braten ihn in
einer kleinen Pfanne in Butter schön kross an. Herausnehmen
und warmstellen. Scheiden Sie das gekochte Schweineohr einmal
quer  in  zwei  Hälften  und  dann  längs  in  kleine  Streifen.
Erhitzen  Sie  Butter  in  einer  großen  Pfanne  und  geben  die
Butter, in der Sie den Speck gebraten haben, hinzu.

Braten Sie das kleingeschnittene Schweineohr in der Pfanne für
10–15 Minuten bei ständigem Wenden braun und kross an. Das
Schweineohr zeigt ähnliche Eigenschaften beim Braten in der
Butter wie Pansen, der auch zu den Innereien gehört. Es wird
mit  zunehmendem  Anbraten  schön  kross  und  knusprig,  aber
geliert auch ein wenig in der Pfanne und bildet Flüssigkeit.

Parallel dazu verquirlen Sie zwei Eier in einer Schüssel,
salzen  und  pfeffern  sie  und  braten  sie  in  einer  zweiten
Pfanne. Auf einem Teller anrichten und den gebratenen Speck
darüber geben. Die gebratenen Schweineohrstücke ebenfalls auf
dem  Teller  anrichten  und  alles  warmstellen.  Nun  noch  das
Sauerkraut in der Pfanne in der Butter erhitzen, ein wenig



Weißwein hinzugeben und für einige Minuten köcheln. Ebenfalls
auf dem Teller anrichten. Schnittlauch klein schneiden und das
Gericht damit garnieren.

Frittierte Schweineohren

Rohe Schweineohren

Von  meinem  Schlachter  brachte  ich  dieses  Mal  sech
Schweineohren mit. Die Ohren sind ziemlich groß, größer als
eine Handfläche mit den Fingern dazu. Ich habe sie zunächst in
einem Gemüsesud mit viel Suppengemüse gekocht. Das Schweineohr
besteht eigentlich – wie wir es von unseren Ohren her kennen –
aus Knorpel, das mit einer Hautschicht umgeben ist. Durch das
lange Köcheln im Sud ist dann aber auch der Knorpel essbar.

Der Gemüsesud, der nach dem Köcheln übrig bleibt, nachdem man
die Ohren und das mitgeköchelte Gemüse entfernt hat, hat einen
großen Vorteil: Der Gemüsefond geliert sehr schnell und bildet
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durch die mitgekochten Schweineohren in kaltem Zustand festen
Aspik. Also, in warmem Zustand noch mit einem Brühwürfel ein
wenig unterstützt und mehr Geschmack gegeben und dann mit
Aspik  in  der  Gefriertruhe  für  die  weitere  Verwendung  für
Saucen einfrieren.

Schweineohren  in  einem  Gemüsesud  gekocht  und
zerkleinert

Mein erster Versuch war der, ein Schweineohr kleingeschnitten
in der Friteuse zu fritieren. Das bot sich als erstes an.
Also, ein Schweinohr aus dem Sud nehmen, in kleinere Stücke
schneiden, das Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen und
die  Schweineohrstücke  im  siedenden  Fett  ca.  5  Minuten
frittieren.

Die  Friteuse  hat  ein  einfaches  Wirkprinzip:  Je  weniger
Geräusche das siedende Fett macht, desto mehr Wasser ist aus
dem Fritiergut entwichen, desto mehr ist es gegart und desto
eher ist man am Ende des Fritierprozesses.
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Fritierte Schweineohrenstücke

Von dem großen Schweineohr blieben am Ende nur einige knusprig
und  kross  frittierte  Stücke  über,  die  man  einfach  „so
weghauen“  konnte.  Ich  schlage  vor,  diese  Zubereitung  für
Partys zu verwenden, wenn man Krosses zum Knabbern braucht.
Dazu eignet es sich sehr gut.
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