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Rezept
Griinkohl mit knusprigem Schweinebauch

Ein Rezept von Griinkohl mit knusprigem Schweinebauch, am 03.04.2024

Zutaten
250g Schweineschmalz 2 Zweige Salbei
2 Bio-Zitronen 1TL schwarze Pfefferkdrner
1TL Kimmelsamen 1,2kg Schweinebauch (mit Schwarte)
1EL Meersalz 1kg Griinkohl
Salz 3 Zwiebeln

2EL zarte Haferflocken Pfeffer

1TL Zucker 1/41 Rinder- oder Gemiisebriihe
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 1010 kcal

Zubereitung

1. Am Vortag fir den Schweinebauch den Backofen auf 130° (besser: 120° Umluft) vorheizen. In einem Brater das Schmalz
zerlassen. Den Salbei abbrausen und trocken tupfen. Die Zitronen heils waschen, abtrocknen und diinn schalen. Pfeffer
und Kiimmel im Moérser grob zerstoRen. Die Gewiirze mit der Zitronenschale und dem Salbei in das Schmalz geben. Den
Schweinebauch mit dem Meersalz einreiben, in das Schmalz legen und im Ofen (Mitte) in etwa 4 Std. gar ziehen lassen,
dabei jede Stunde wenden.

2. Den Schweinebauch herausnehmen und auf eine tiefe Platte legen. Mithilfe eines Bretts das tiberschiissige Fett
ausdriicken und in den Bréter gieflen. Mit einem scharfen Messer ein feines Karomuster (etwa 1 cm breit) in die Schwarte
schneiden. Den Schweinebauch mit einem Brett und einem Gewicht beschweren und 8 Std. - am besten tiber Nacht - in
den Kiihlschrank stellen. Das Gewlrzschmalz aus dem Brater durch ein Sieb gieRen (4 EL davon fiir den Griinkohl und die
Kartoffeln beiseitestellen, den Rest nach Belieben als Brotaufstrich im Kiihlschrank aufbewahren).

3. Am Zubereitungstag den Griinkohl waschen und putzen, dicke Stiele entfernen. In einem grof3en Topf reichlich
Salzwasser erhitzen. Den Griinkohl darin 2 Min. kochen, in ein Sieb abgief3en, kalt abschrecken, abtropfen lassen und in
Streifen schneiden. In einem Topf 2 EL Gewiirzschmalz erhitzen. Die Zwiebeln schélen, in feine Wirfel schneiden und mit
den Haferflocken im Schmalz 5 Min. diinsten. Den Griinkohl dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die
Briihe angiefRen und den Kohl zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 1 Std. garen.

4. Den Backofen auf 275° (besser: 250° Umluft mit Grill) vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in 1 cm grofRe Wiirfel
schneiden. In einer beschichteten Pfanne 2 EL Gewlirzschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin halb zugedeckt in 10-12
Min. goldbraun braten. Dabei gelegentlich umriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schweinebauch in 4 cm grofe
Wiirfel schneiden. Die Fleischstiicke mit der Schwarte nach oben in eine ofenfeste Form setzen und im Ofen (oben) in 6-8
Min. knusprig braten. Den Griinkohl mit den Schweinebauch- und Kartoffelwirfeln auf Teller verteilen.
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