Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bauernterrine
Ein Rezept von Bauernterrine, am 19.04.2024
Zutaten
600 g mageres Schweinefleisch 250g Schweinebauch (ohne Schwarte)
1TL grobesSalz 2TL Pfefferkdrner
4 Knoblauchzehen 2 Schalotten
1TL Butter 6 Stédngel Oregano
je 50 ml Cognac oder Rum und WeiRwein 100g Sahne
2 Eier (Grofe M) je 1 Prise Zimt- und Nelkenpulver
sowie frisch geriebene Muskatnuss Salz
etwa 100 g fetter Speck (in diinnen Scheiben) 2 Lorbeerblatter
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten fiir 10-12 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 215 kcal

Zubereitung

Das Fleisch 1-2 cm grofd wiirfeln. Salz und die Pfefferkdrner im Morser leicht andriicken und unter das Fleisch mischen, 15
Minuten ins Gefrierfach stellen.

Knoblauch und Schalotten schélen und fein hacken. Butter zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin bei schwacher
Hitze 5 Minuten diinsten. Oregano abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Das Fleisch in vier Portionen in der Klichenmaschine fein zerkleinern und in eine Schiissel geben. Schalotten, Knoblauch,
Oregano, Cognac oder Rum, Wein, Sahne und Eier griindlich untermischen. Die Terrinenmasse kraftig mit Zimt, Nelke,
Muskat und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (erst spater einschalten: Umluft 140 Grad). Eine ofenfeste, langliche Form mit
Speckscheiben auskleiden. Terrinenmasse einflllen, mit Speckscheiben bedecken und die Lorbeerblatter auflegen.
Terrinenform in einen etwas grofReren Brater stellen und in den Zwischenraum bis zur Halfte der Formhdhe heiRRes
Wasser gieRen. Den Brater in den Ofen (Mitte) schieben und die Terrine etwa 1 1/2 Stunden garen.

Terrine in der Form erkalten und vor dem Anschneiden mindestens 1 Tag an einem kihlen Ort durchziehen lassen. Dann
in Scheiben schneiden und mit Mischbrot oder Brezeln essen.
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