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Rezept
Herzhafter Porridge mit Schweinebauch

Ein Rezept von Herzhafter Porridge mit Schweinebauch, am 05.12.2025

Zutaten
400 g Schweinebauch ohne Schwarte 1 Knoblauchzehe
2EL Sojasauce 1EL Worcestershire-Sauce
1EL Ketchup 1EL Honig
1EL Zitronensaft 30g Cheddar
%2 Bund glatte Petersilie 3EL Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer
5EL WeiRweinessig 2 sehrfrische Eier (Grofe M)
500 ml Hiihnerbriihe 100 g kernige Haferflocken
AuRerdem
Backpapier flir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]. DasFleischtrocken tupfen, quer halbieren und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen, durchpressen
und mit Soja- und Worcestershiresauce, Ketchup, Honig und Zitronensaft verriihren. Das Fleisch rundum mit Marinade
einpinseln und mind. 30 Min. im Kuhlschrank durchziehen lassen. Inzwischen den Kése reiben. Die Petersilie abbrausen
und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen, griindlich trocken tupfen und mit dem Olivendl mischen.

2. Den Backofengrill auf hdchster Stufe vorheizen. Das Fleisch salzen, pfeffern und auf einem Blech mit Backpapier
verteilen. Den Schweinebauch im heiften Ofen (oben) in 10-15 Min. knusprig garen, dabei einmal wenden und gut im Auge
behalten. Die Petersilie ca. 1 Min. vor Garzeitende zugeben und mitgaren.

3. Wahrend das Fleisch gart, 1,5 | Wasser und Essig aufkochen. Die Eier in je eine Tasse aufschlagen. Den Topf vom Herd
nehmen und das Wasser mit einem Kochloffel umriihren, sodass ein Strudel entsteht. Die Eier in diesen Strudel gleiten
lassen und das Eiweil mit dem Loffel zligig um das Eigelb ziehen. Den Topf zurlick auf den Herd setzen. Die Eier 4-5 Min.
pochieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Eier abgedeckt warm halten.

4. Die Briihe in einem Topf aufkochen und die Haferflocken zugeben. Unter standigem Riihren bei mittlerer Hitze in ca. 10
Min. einen zdhen Brei kochen. Den Cheddar unterriihren. Den Porridge mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf zwei
Schalen verteilen und Fleisch sowie Ei mit Petersilie darauf anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/herzhafter-porridge-mit-schweinebauch-94742 Seite 1



	Herzhafter Porridge mit Schweinebauch
	Zutaten
	Außerdem

	Rezeptinfos
	Zubereitung


