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Rezept
Karibischer Schweinebraten mit SliRkartoffel-Frittern

Ein Rezept von Karibischer Schweinebraten mit Stitkartoffel-Frittern, am 09.04.2024

Zutaten
2-3 kleine rote Chilischoten 1 Stiick frischer Ingwer (ca.2 cm)
je 1 TL Pimentkdrner, getrockneter Thymian, Ya TL frisch geriebene Muskatnuss
ﬁlfgﬂf';g:llver und frisch gemahlener schwarzer 1TL brauner Zucker
3EL WeiBweinessig
4EL Ol 1,5 kg Schweinebraten (Schulter, ohne
Schwarte)
Salz 500 g Sifkartoffeln
1Bund Frihlingszwiebeln 1Bund Koriandergrin
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 4 cm) 2 Knoblauchzehen
1 grofe rote Chilischote Salz
1TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 Ei
4EL Kichererbsenmehl (aus dem Asienladen) Ol zum Ausbacken
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Fur die Wiirzmischung die Chilis waschen, die Stiele entfernen. Den Ingwer schalen und hacken. Mit den Gewdlrzen und
dem Zucker im Mérser (oder Blitzhacker) fein zerstofen. Den Essig und 1 EL Ol unterriihren. Das Fleisch von Fett und
H&autchen befreien und mit der Wiirzmischung einreiben. 1 Std. zugedeckt bei Zimmertemperatur marinieren.

Den Backofen samt Fettpfanne (im unteren Drittel einschieben) auf 240° vorheizen. Das Fleisch rundherum kréaftig salzen.
Das tibrige Ol in die Fettpfanne geben und den Braten darin von jeder Seite 15 Min. anbraten. Fettpfanne samt Braten aus
dem Ofen nehmen, das Fleisch mit Alufolie abdecken. Den Backofen bei gedffneter Tiir auf 80° abkiihlen lassen. Alufolie
entfernen, die Fettpfanne im unteren Drittel einschieben und den Schweinebraten in 4 Std. bei 80° fertig garen.

Inzwischen die SiiRkartoffeln schélen und grob raspeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Blatter und feinen Stiele hacken. Ingwer und
Knoblauch schélen und fein reiben. Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen und fein schneiden. Alles in einer
Schiissel mit 1 kraftigen Prise Salz, dem Kreuzkiimmel, dem Ei und dem Kichererbsenmehl vermengen.

20 Min. vor Ende der Garzeit in einer Pfanne 1 cm hoch Ol erhitzen und die SiiRkartoffel-Fritter darin portionsweise
ausbacken. Dazu flr jeden Fritter 1 gehauften EL StiRkartoffelmasse hineinsetzen und zu Kiichlein flach driicken. Von
jeder Seite in 3-4 Min. goldbraun ausbacken. Den Schweinebraten aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit
den SiiRkartoffel-Frittern servieren. Dazu schmeckt frischer Salat und ein kiihles Bier.
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